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40° Congresso enotecnico nazionale 
un successo senza precedenti 


Grado, l’isola del sole, ha ricevuto 
in questi giorni 900 congressisti per 
il loro appuntamento annuale. La 
pacifica invasione, l’avete già 
capito, riguarda gli enotecnici. 

Un Congresso in grande stile, con 
un tema allettante: spumanti, 
qualità, tecnologia, legislazione. 

Sono arrivati da tutta Italia, 
puntuali ad assistere a quello che 
viene definito l’appuntamento 
enologico più importante dell’anno. 

C’erano anche le delegazioni 
straniere, con la Francia, la Spagna, 
il Portogallo, il Belgio, la 
Germania, la Jugoslavia, gli 
U.S.A., la Russia. La cerimonia 
d'apertura ha visto la presenza 
delle massime autorità regionali. 

Ha aperto i lavori il Presidente dell’Associazione 
enotecnici italiani enot. Ezio Rivella, sono quindi 
seguiti il saluto del Sindaco di Grado, e gli interventi 
del sottosegretario all’agricoltura on. Zurlo, 
dell’assessore all’Agricoltura Silvano Antonini 
Canterin, del Presidente dell’Unioncamere Giorgio 
Tombesi, del Presidente del Centro Vitivinicolo Piero 
Pittaro. Ma non è della cronaca che voglio parlare, 
bensì della parte tecnico-scientifica. Il tutto per dare 
una chiave di lettura alle relazioni che pubblichiamo 
in questo e nei prossimi numeri. 

Il tema scelto per le relazioni, mai trattato in un 
Congresso di Enotecnici, era certamente allettante. 
Abbiamo voluto partire dalla vite, spesso negletta e 
dimenticata, col prof. Mario Fregoni, dell’Università 
di Piacenza. La relazione: «Vitigni ed ambienti idonei 
alla produzione di vini base spumante». 

Quindi è seguito il prof. Tullio de Rosa, dell’Istituto 
per la Viticoltura di Conegliano col tema: «Evoluzione 
della Tecnologia nella preparazione dei vini base 
spumante». Il prof. Luciano Usseglio Tomasset ha 
quindi trattato «Influenza delle metodologie di 
produzione sulle caratteristiche dei vini spumanti». E 
stata una relazione bomba. In sintesi Usseglio 
afferma: con una stessa base spumante, con gli stessi 
tempi di lavorazione, sia il sistema Champenois sia il 
sistema in grandi recipienti danno gli stessi risultati; 
la lisi dei lieviti non esiste. 

Il prof. Michel Feuillat, professore di enologia 
all’Università di Bigione, ha dovuto far appello a 
tutta la sua scienza e dialettica per controbattere le 
tesi di Usseglio. La relazione era «Alcune 
caratteristiche del metodo classico di elaborazione 
degli spumanti». 

L’aria era carica di elettricità; una battuta di spirito 
l’ha resa più respirabile. Feuillat ha esordito: spero 
che Dom Perignon da lassù mi dia una mano... 


Il prof. Osvaldo Colagrande, 
dell’Università di Piacenza, ha 
quindi sviluppato il tema 
importante «Il controllo qualità dei 
vini spumante». Altro pezzo forte, 
anzi fortissimo del congresso, la 
presenza, per la prima volta nel 
mondo occidentale, di un relatore 
russo, il prof. Naskid Grigorievich 
Sarishvili. Il relatore, direttore a 
Mosca dell’Istituto Sovietico 
Scientifico di ricerche per l’enologia 
e la viticoltura «Magaratch» ha 
illustrato con dovizia di particolari 
il sistema di «spumantizzazione col 
metodo continuo» di sua 
invenzione. Un sistema che implica 
la produzione in serie di parecchi 
milioni di bottiglie. Non meno importante e dibattuta 
è stata la parte legale. Il dr. Alfred Reichardt, 
Amministratore principale presso la Commissione delle 
Comunità Europee, direzione generale agricoltura, ha 
trattato il terna: «La legislazione sugli spumanti a 
livello CEE. E stata quindi la volta del prof. Sabellico, 
primo dirigente del Ministero dell’Agricoltura, servizio 
repressione frodi. Importante il suo intervento su «Le 
considerazioni per l’Italia sulla normativa inerente i 
vini spumanti». Ha concluso la tornata il dr. Renato 
Dettoti, Consigliere delegato della Federvini di Roma, 
con «Gli orientamenti futuri della disciplina 
comunitaria dei vini spumanti». Tutte queste relazioni, 
dicevo all’inizio, saranno pubblicate sui prossimi 
numeri del nostro giornale. Sarà interessantissimo, per 
chi non ha partecipato al congresso, leggerle con 
attenzione. Comunque, l’effetto Usseglio è stato 
dirompente. Tutti i giornali, Rai Tv, giornali 
specializzati e quotidiani ne hanno largamente parlato. 
Sembra che la polemica sia solo agli inizi. Noi come 
enotecnici e come regione Friuli-Venezia Giulia stiamo 
a guardare, anzi a sentire. Abbiamo voluto questo 
congresso, abbiamo voluto questo tema. Ora 
godiamone i frutti scientifici e pubblicitari. Ma il 
congresso non si è chiuso lì. Gli ospiti hanno visitato 
vigneti, cantine e zone turistiche. Ma soprattutto 
hanno bevuto bene. Personalmente ho ricevuto, a 
nome di tutte le aziende fornitrici di vino, elogi a non 
finire. Un grazie di cuore quindi a tutte le cantine e 
le distillerie che generosamente hanno contribuito, coi 
loro migliori prodotti, alla riuscita di questo 40“. 
Congresso. 

Un grazie di cuore alle autorità regionali e in 
particolare modo all’Assessore all’Agricoltura Antonini, 
per la disponibilità e la sensibilità dimostrata. E un 
saluto cordiale e un abbraccio a tutti i colleghi 
enotecnici che con molto sacrificio hanno realizzato 
questo grande congresso. 


di PIETRO PITTARO 
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La visita tecnica alla «Friulvini» 


I partecipanti al 40° Congresso 
Nazionale degli Enotecnici 
hanno avuto modo di visitare, 
durante il loro soggiorno in 
Regione, la «Friulvini», 
cooperativa di secondo grado 
fra le Cantine Sociali di 
Cervignano - Codroipo - 
Cormons - Pordenone - 
Ramuscello - Rauscedo - Sacile 
e S. Giorgio della Richinvelda. 
A dare il più caloroso 
benvenuto ai graditi ospiti è 
intervenuto il Presidente della 
Cantina, dottor Angelo Scotti, 
che ha riassunto le tappe più 
salienti della Cooperativa, dalla 
fondazione avvenuta nel 1970, 
all’attuale moderno e razionale 
complesso, da pochi mesi 
inaugurato dall’on. Pandolfi, 
Ministro dell’Agricoltura. 

Ha fatto seguito il rag. Emilio 
del Gobbo, presidente 
dell’Ente Regionale per lo 
Sviluppo dell’Agricoltura, che 
ha illustrato la determinante 
funzione avuta dall’Ente da lui 
presieduto nell’avviare e 
consolidare la «Friulvini», 
contribuendo a dotarla del 
nuovo stabilimento e delle 
moderne attrezzature di 
cantina. 

Gli ospiti hanno così potuto 
ammirare il nuovo complesso 
di Zoppola, spazioso e 
razionalmente organizzato, 
essendo dotato dei più 
moderni sistemi di lavorazione, 
conservazione e 
imbottigliamento. L’ampia 
disponibilità di spazio consente 
inoltre lo svolgimento delle 
varie operazioni in maniera 
ordinata e nella più rigorosa 


osservanza della tradizione e 
nel tempo stesso delle moderne 
tecniche enologiche. 

L’impianto, che si avvale di 
sistemi d’avanguardia per 
l’imbottigliamento sterile, ha 
una capacità produttiva di 
10-12 mila bottiglie l’ora ed è 
completamente automatizzato. 
Dispone inoltre di celle 
frigorifere, della capacità di 
cinquemila ettolitri, per la 
stabilizzazione a freddo dei 
vini bianchi. 


La folta comitiva ha avuto 
l’opportunità di visitare anche 
gli impianti per la 
preparazione dei vini frizzanti, 
recentemente installati, che si 
affiancano agli altri vini in 
produzione. 

La «Friulvini» commercializza 
infatti, in Italia ed all’estero, il 
40% circa dei vini prodotti 
dalle Cantine Sociali associate, 
che operano prevalentemente 


nella zona D.O.C. «Grave del 
Friuli». 

Al termine della visita, il 
Presidente dell’Associazione, 
enotecnico Ezio Rivella, ha 
ringraziato, a nome dei 
colleghi, gli Amministratori 
della «Friulvini» per la cordiale 
ospitalità ricevuta ed ha 
formulato i migliori auguri di 
nuovi successi alla cooperativa, 
che rappresenta un’esaltante 
realtà produttiva e 
commerciale, raggruppando 


quasi cinquemila viticoltori 
friulani. 

Presentazione dei vini D.O.C. 
«Isonzo» a Venezia 

Lo scorso maggio, nelle 
splendide sale del Grand Hotel 
di Venezia, il Consorzio per la 
tutela dei vini D.O.C. 

«Isonzo», alla sua prima uscita 
ufficiale dai propri confini, è 



L'enotecnico Rivella, presidente dell’AEI, ringrazia, alla Friulvini, per la gentile ospitalità 
friulana. 
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Stato l’alfiere e, al tempo 
stesso, l’antesignano di una 
campagna promozionale e 
pubblicitaria per fare del Tocai 
friulano la bandiera dei vini 
regionali. 

La presentazione è stata fatta 
alla stampa nazionale, alla 
presenza di numerose autorità: 
il compito non è stato facile in 
quanto il Tocai è uno dei vini 
più conosciuti e famosi 


prodotti in Friuli, potendo 
essere proposto in ogni 
occasione senza timore di fare 
magre figure. I produttori 
dell’Isonzo hanno pensato 


quindi di valorizzare una delle 
perle dell’enologia friulana. 
Dopo il saluto del presidente 
del Consorzio, Carlo 
Bortolotto, e del Sindaco di 
Cormons, sede del Consorzio, 
Nunin, ha preso la parola il 
presidente dell’E.R.S.A., 
Emilio del Gobbo, per 
sottolineare l’attenzione della 
Regione a questo settore 
produttivo, che è un fiore 


all’occhiello dell’agricoltura del 
Friuli-Venezia Giulia. Il 
presidente del Gobbo ha pure 
affermato che ormai i nostri 
prodotti devono guardare al di 


fuori dei confini nazionali e 
che la Regione cercherà di 
favorire, in tutti i modi, tale 
espansione. 

L’enotecnco Pittato, presidente 
del Centro regionale 
vitivinicolo, ha trattato la parte 
storica e tecnica, ricordando 
che il Tocai friulano è un 
vitigno autoctono, che si fregia 
della denominazione di origine 
controllata e che non va 
confuso con i Tocai prodotti al 
di fuori della nostra regione. 

Il medico dott. Fasola ha 
concluso gli interventi facendo 
un’articolata relazione sui vini 
che prendono nome dal fiume 
sacro alla Patria, famoso ora 
anche per i suoi vini, 
sottolineando la validità di un 
uso moderato e corretto del 
vino nell’alimentazione 
umana. 

Dopo alcune delucidazioni 
fornite dai relatori alle 
numerose richieste avanzate dai 
presenti, si è passati 
all’assaggio, sotto la sapiente 
guida dell’enotecnico Pittato, 
dei Tocai friulano «Isonzo», 
produzione 1984. Il Consorzio 
ha presentato poi, nel corso 
della colazione finale, tutta la 
gamma dei suoi vini, con gli 
abbinamenti curati dal 
direttore dell’Isonzo. 


Il doti. Scotti, presidente della Friulvini, porta il benvenuto agli ospiti. 

Gli sono accanto, il rag. del Gobbo, presidente delVERSA, Venot. Muz e Venot. Riveda, 
presidente dell'AEI. 



Ottimo esito 
del corso di 
specializzazione 
in viticoltura 


Si è concluso con il più lusinghiero 
successo il corso di specializzazione in 
viticoltura, organizzato dal Centro 
vitivinicolo e dalla sezione regionale 
dell’AEI, in collaborazione con la 
locale facoltà di Agraria. 

Le ventiquattro lezioni, tenute da 
docenti universitari di diversi atenei 
italiani, sono state frequentate da 
oltre centocinquanta enotecnici, 
laureati ed esperti del settore, 
provenienti da tutta la regione, che 



hanno così avuto modo di 
apprendere i più recenti progressi 
scientifici e tecnici nelle varie materie 
che sono state oggetto di discussione. 
Considerato l’ottimo esito di questa 
prima esperienza in Regione, il 
Centro vitivinicolo sta già 
predisponendo le basi organizzative 
per il proseguimento del corso, 
l’anno prossimo, dedicato 
all’enologia. 


Il prof. Marangoni, docente di viticoltura 
aW Università di Udine. 
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Vitigni ed ambienti idonei alla 
produzione di vini base spumante 

Mario Fregoni 

Cattedra di Viticoltura 
Università Cattolica - Piacenza 


Nella fase di espansione della 
produzione di spumanti è importante 
verificare sperimentalmente l’idoneità 
degli ecosistemi adottati o adottabili 
per produrre spumanti. Come è noto 
l’ecosistema è composto dai vitigni, 
dal clima e dal terreno. Si possono 
distinguere, orientativamente, 
ecosistemi viticoli per Champenois ed 
ecosistemi per Charmats. 

Vitigni più usati 
per gli Champenois 

Le varietà sono fondamentali per un 
buon Champenois e non possono 
essere scelte a caso. L’esperienza 
estera ed italiana, ha ampiamente 
dimostrato che i vitigni utilizzabili 
sono i seguenti. 

Pinot nero 

è senza dubbio il più importante fra 
quelli impiegati, da secoli, per gli 
Champenois, perchè dona il corpo, il 
nerbo e la longevità o serbevolezza. 
Poiché deve essere decolorato e 
chiarificato, non fornisce, tuttavia, 
molti aromi. Va rilevato che il Pinot 
nero ha un patrimonio genetico 
instabile e pertanto suscettibile alle 
mutazioni gemmarie naturali, che 
hanno dato origine al Pinot rosso, al 
Pinot grigio, al Pinot bianco, al 
Pinot verde, ecc. Oltre a queste 
mutazioni cromatiche, il Pinot nero 
ha fornito una lunga serie (si parla di 
qualche centinaio) di mutazioni 
morfologiche e qualitative, con 
grappoli più o meno grandi e di 
qualità diversa (ad es. il «Meunier»). 
La selezione clonale in questo vitigno 
è fondamentale. I cloni 
maggiormente apprezzati per le loro 
caratteristiche organolettiche sono 
quelli a grappoli medio-piccoli e 
soprattutto quelli ad acini piccoli, nei 
quali il rapporto buccia/polpa è più 
favorevole alla qualità, in quanto i 
componenti nobili sono 
maggiormente concentrati nella 
buccia. I cloni a grappoli e ad acini 
grandi, tipo quelli di Wàdenswill, 
sono più produttivi ma di qualità 



più scadente, tanto è vero che nel 
disciplinare D.O.C. del Trentino 
sono espressamente vietati. E 
pertanto necessario scegliere anche i 
cloni di «Pinot nero», nonché i 
portinnesti, in quanto il vitigno in 
parola se innestato su soggetti 
vigorosi ritarda la maturazione, 
fornisce gradazioni zuccherine più 
basse, va soggetto alla colatura, alla 
Botrytis, ecc. L’acinellatura dolce, 
assai diffusa nel «Pinot nero», 
diminuisce la produzione, influisce 
positivamente sul grado zuccherino, 
ma diminuisce l’acidità malica. In 
Italia è soprattutto diffuso 
neU’OltrePo Pavese e nel Trentino- 
Alto Adige. Il Pinot nero ha un 
comportamento fenotipico molto 
variabile in ambienti ed annate 
diverse. 

Chardonnay 

Il vitigno, confuso per molto tempo 
in Italia con il «Pinot bianco», non 
deriva da mutazione gemmaria del 
«Pinot nero» e nemmeno dal «Pinot 
bianco». Sotto il profilo qualitativo, 
lo «Chardonnay» apporta la finezza 
dell’aroma (bouquet) e l’acidità. È il 
più produttivo dei vitigni per 
spumanti, soprattutto perché ha 


grappoli ed acini più grossi del 
«Pinot nero» e del «Meunier». Lo 
Chardonnay può resistere sulle fecce 
anche 5 anni e da solo fornisce 
ottimi spumanti da aperitivo. In 
Italia è molto diffuso nel Trentino- 
Aldo Adige, nel Friuli, nel Veneto e 
nel Bresciano. In questi ultimi tempi 
si é diffuso anche in altre zone e 
persino in Puglia. Lo Chardonnay ha 
una grande stabilità fenotipica ad 
ambienti ed annate diverse, per cui 
ha una plasticità ambientale molto 
ampia, come dimostra la sua 
diffusione mondiale. 

Meunier 

secondo la letteratura questo vitigno 
deriva da mutazione gemmaria del 
«Pinot nero». Si tratta di una varietà 
facilmente distinguibile per la sua 
pelosità bianca ( = mugnaio), rustica, 
di scarsa vigoria (per cui può essere 
piantato più fitto per ottenere 
produzioni elevate). Data la sua 
resistenza al freddo ed alle brinate, 
viene impiegato nelle zone meno 
vocate e non adatte al «Pinot nero» 
ed allo «Chardonnay», ad esempio 
nelle esposizioni a nord e ad 
altitudini più elevate. Fornisce una 
buona gradazione zuccherina (come il 
«Pinot nero») e mantiene un’acidità 
normalmente elevata. Le 
caratteristiche qualitative del 
«Meunier» (che dà spumanti di 
pronta e facile beva) si ritengo, 
tuttavia, inferiori a quelle del «Pinot 
nero» e dello «Chardonnay», anche se 
nel Trentino ha fornito risultati 
promettenti. Integra, indubbiamente, 
i due vitigni precedenti nei 
Champenois, ma non é adatto per 
produrre vini bianchi, secchi, 
frizzanti o tranquilli, come i primi 
due vitigni. 

Come i due vitigni neri (Pinot nero e 
Meunier) si ottengono gli spumanti 
adatti a tutto pasto. 

Pinot bianco 

anche questa mutazione gemmaria 
del «Pinot nero» in Italia viene usata 
in sostituzione, parziale o totale, 
dello Chardonnay; rispetto a questo 
ultimo é molto sensibile alla clorosi 
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ferrica. La produzione del Pinot 
bianco è, di regola, leggermente 
inferiore rispetto a quella dello 
Chardonnay e superiore a quella del 
Pinot nero. La sua qualità è 
indiscutibile (buona gradazione ed 
acidità, aromi delicati), ma nel 
complesso inferiore allo Chardonnay 
ed al Pinot nero in quanto fornisce 
basi spumanti fiacche; come è noto il 
«Pinot bianco» è adatto anche per 
vini bianchi, secchi, frizzanti e 
tranquilli. La stabilità fenotipica è 
meno elevata rispetto allo 
Chardonnay. 


Pinot nero 

questa mutazione gemmaria del 
«Pinot nero» viene usata più 
raramente per gli spumanti 
Champenois (es. in Italia) e solo in 
sostituzione di una certa percentuale 
dei vitigni predetti. Di qualità 
discreta, ma variabile secondo i cloni 
e gli arnbienti, è molto più adatto 
per produrre vini bianchi, secchi, 
frizzanti e tranquilli. Infatti, per gli 
spumanti è troppo aromatico e di 
scarsa acidità; se si anticipa la 
vendemmia decade la qualità nel suo 
complesso. 


Pinot grigio 

Questa mutazione gemmaria del 
«Pinot nero» viene usata più 
raramente per gli spumanti 
Champenois (es. in Italia) e solo in 
sostituzione di una certa percentuale 
dei vitigni predetti. Di qualità 
discreta, ma variabile secondo i cloni 
e gli ambienti, è molto più adatto 
per produrre vini bianchi, secchi, 
frizzanti e tranquilli. Infatti, per gli 
spumanti è troppo aromatico e di 
scarsa acidità; se si anticipa la 
vendemmia decade la qualità nel suo 
complesso. 


Altri vitigni 

in piccola percentuale, assieme al 
«Pinot nero», allo «Chardonnay» ed 
al «Meunier» (od in loro parziale 
sostituzione) per preparare vini base 
per Champenois possono essere 
impiegati il Prosecco, il Riesling ed il 
Durello. Va, tuttavia, rilevato che 
questi vitigni sono normalmente poco 
adatti alla champagnizzazione, sia 
come qualità sia per la loro scarsa 
longevità. Probabilmente i loro 
polifenoli sono più facilmente 
ossidabili e comunque sono meno 
resistenti all ’ invecchiamento. 


Vitigni più usati 

per il metodo Martinotti 

(Charmat) 

Per quanto attiene gli spumanti 
elaborati in autoclave secchi e dolci, 
le esigenze sono meno rigide rispetto 
agli Champenois. Esiste una più 
ampia elasticità per i vitigni, in 
quanto si possono utilizzare molte 
varietà. È sufficiente, al riguardo, 
scorrere l’elenco dei 45 spumanti 
D.O.C. italiani, per rilevare che la 
piattaforma dei vitigni è molto 
ampia. 

I vitigni maggiormente impiegati 
sono: 

□ per gli spumanti secchi: Prosecco, 
Riesling, Durello, Cortese, 

Garganega, Sauvignon, Trebbiano, 
Verdicchio, Albana, ecc. 

□ per gli spumanti amabili, dolci ed 
aromatici: Moscati, Malvasie, Albana, 
ecc. 

Va rilevato che la sperimentazione di 
molti vitigni italiani autoctoni si sta 
rivelando interessante al riguardo: si 
citano Nebbiolo, Asprinio, Raboso, 
ecc. che hanno fornito buoni 
spumanti, specie se in uvaggi. 

Per questi vitigni adatti agli 
Charmats (secchi e dolci) la 
disponibilità di materia prima non 
pone problemi in Italia, mentre è 
deficitaria la qualità di quella dei 
vitigni adatti alla 
champagnizzazione. 

E appena il caso di sottolineare che i 
vitigni specializzati per gli 
Champenois (Pinot nero, 

Chardonnay, Meunier) possono essere 
impiegati anche per gli Charmats e 
con risultati superiori dal punto di 
vista della qualità e della durata. Se 
si immette semplicemente una certa 
percentuale (es. 20%) di questi 
vitigni nell’uvaggio (o nel vino base) 
degli Charmats secchi, lo spumante 
migliora le sue caratteristiche e la sua 
serbevolezza. 

Emerge, molto chiaramente, che i 
migliori spumanti (Champenois e 
Charmats) si ottengono più 
frequentemente con uvaggi di più 
vitigni (anche fra bianchi e rossi), ma 
è ovviamente possibile ottenerli da 
una sola varietà. L’uvaggio consente 
però di mettere insieme 
caratteristiche tecnologiche diverse: 
corpo, longevità, acidità, finezza 
degli aromi, ecc. 


La scelta del clima per 
spumanti di qualità 

I migliori spumanti si ottengono nei 
climi temperato-freddi, in quanto 
l’acidità, soprattutto malica, non 
deve essere ossidata, come avviene 


nei climi in cui le uve maturano a 
temperature ancora elevate, nelle 
quali si ossidano i polifenoli, gli 
aromi, ecc. 

Si ritiene che, a maturazione, le uve 
per Champenois debbano avere un 
rapporto all’incirca 1:1 fra acido 
malico ed acido tartarico ed un pH 
inferiore o uguale a 3. L’acidità ed il 
pH sono condizionati dal clima e dal 
vitigno. Oltre ad una buona acidità 
malica, sintomi di maturazione non 
troppo avanzata, nei climi temperato- 
freddi si conservano anche gli aromi 
e si riducono i contenuti di polifenoli 
ossidabili. Il titolo zuccherino, che si 
ottiene in simili condizioni, non è 
molto elevato, ma si ritiene che un 
buon Champenois possa essere 
ottenuto anche con una gradazione 
alcolica naturale minima di 9 % 5 ; il 
resto (in genere sino ad 11°) lo si 
può ottenere con lo zuccheraggio, 
ammesso anche in Italia per gli 
spumanti, purché sotto il controllo 
della Finanza. 

Il clima (da aprile a settembre) per la 
coltura delle uve da utilizzare nella 
preprazione dei vini base per 
spumanti, è caratterizzato 
orientativamente dai seguenti indici 
bioclimatici (Fregoni, 1973): 

— somma delle temperature attive, 
2500-2800°C 

— somma delle temperature 
effettive, 1000-1200°C 

— temperature medie del mese più 
caldo, 16-24 °C 

— indice di insolazione, 1200-1500 h 

— piovosità, annuale, 700-1200 mm 

— somma delle temperature attive 
dedotta la piovosità, 2000 °C 

— piovosità del mese di pre¬ 
vendemmia, 80-150 mm 

— temperature medie del mese pre¬ 
vendemmia inferiori a 10°C, 
frequenti 

— indice elio termico di Branas, 2,6-3 

— coefficiente idrotermico di 
Selianinov, 1-2 

— indice bioclimatico di 
Costantinescu, 5-8 

— indice eliotermico di Huglin, 
1500-1700 


Ruolo del terreno nella qualità 
degli spumanti 

Dei tre fattori dell’ecosistema il suolo 
è certamente il meno importante e 
come influenza viene molto dopo il 
vitigno ed il clima. In linea generale, 
i migliori risultati si ottengono nei 
terreni marnosi, calcarei, ma si 
possono ottenere ottimi spumanti 
anche in altri tipi di suolo. La 
composizione chimica ha importanza 
tanto quanto l’origine e la natura 
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geologica; infatti si richiede una 
buona nutrizione azotata (derivante 
dairhumus o dalla concimazione) 
della bacca (sia come azoto totale sia 
come azoto ammoniacale), per 
consentire ai lieviti di nutrirsi e 
realizzare la fermentazione del mosto 
e poi la seconda fermentazione in 
bottiglia o autoclave. I terreni troppo 
ricchi di potassio non sono molto 
propizi per i vini base da spumanti, 
in quanto questo elemento eccita 
l'acidità tartarica ma riduce l'acidità 
in genere e maggiormente l'acido 
malico per salificazione. Inoltre in 
eccesso di potassio si crea 
l'antagonismo con il magnesio, e la 
carenza di questo elemento provoca 
una minore formazione di zuccheri e 
di composti nobili, nonché bacche 
anomali come grossezza. Circa i 
microelementi, le indagini per 
stabilire le cause delle differenze fra 
«Prosecco» e «Cartizze» (aventi stesso 
vitigno e stesso clima, ma terreni 
diversi), hanno rivelato una ricchezza 
maggiore di boro, ferro e rame nel 
terreno del Cartizze ed una maggiore 
quantità di manganese nei terreni del 
Prosecco (Fregoni et coll., 1975). 

Per quanto attiene i portinnesti si 
deve segnalare che sostanzialmente la 
loro influenza sulla produzione è 
correlata alla loro vigoria e selettività 
nei confronti degli elementi minerali. 
In linea generale i portinnesti 
vigorosi influiscono positivamente 
incrementando la produzione e 
l'acidità e diminuendo il pH del 
mosto e gli zuccheri e pertanto la 
scelta dei portinnesti dovrà orientarsi 
in questo senso, specialmente nei 
climi più caldi, meno vocati per gli 
spumanti. Un altro carattere 
importante dei portinneti adatti agli 
spumanti è la loro facoltà di 
assorbimento dei cationi ed in 
particolare del potassio. Questo 
elemento, se in eccesso, contribuisce 
a salificare gli acidi, a diminuire 
l'acidità ed a incrementare il pH. Al 
riguardo è nota la forte capacità di 
assorbimento di K del 44-53 e quella 
bassa del 1103 P. Assorbono poco 
potassio anche il 99 R, il 101-14, il 
3309, il 3306, il 106-8 e la Rupestris 
du Lot. La ricerca in questo settore è 
ancora molto aperta. Risultati inediti 
su nuovi ibridi ottenuti dalla 
Cattedra di Viticoltura di Piacenza, 
utilizzando Rb^^ (correlato 
all’assorbimento del K), hanno 
rivelato che i nuovi e vecchi 
portinnesti hanno la seguente 
capacità decrescente di assorbimento 
del Rb (K); Riparia x Rupestris x 
Cordifolia; Berlandieri x Riparia; V. 
Riparia x Rupestris; Berlandieri x 
Rupestris; V. Berlandieri; V. 

Vinifera; V. Rupestris. 


Interazioni fra vitigni ed 
ambiente pedoclimatico 

Da ricerche condotte dalla Cattedra 
di Viticoltura di Piacenza in diverse 
zone viticole spumantifere dell'Italia 
settentrionale, sui vitigni 
Chardonnay, Pinot bianco e Pinot 
nero, è emerso che non è facile 
separare le interazioni fra i tre fattori 
dell’ecosistema naturale. Il vitigno 
non è molto influente su certi 
componenti qualitativi del mosto, 
mentre sono prevalentemente sotto 
controllo genetico la 
produzione/ceppo, il livello dello 
zucchero, gli acidi (malico in 
particolare) ed il livello di K del 
mosto. 

Il clima della zona e l’andamento 
stagionale dei fattori climatici sono, 
al contrario, determinanti sulle 
caratteristiche qualitative dei tre 
vitigni più impiegati in Italia 
settentrionale per la 
spumantizzazione. 

In particolare esiste una correlazione 
negativa fra acido malico e somma 
delle temperature attive nel periodo 
aprile-ottobre, così come esiste 
correlazione negativa fra l’acido 
malico e le temperature medie dei 
mesi di agosto e settembre; esiste, 
invece, correlazione positiva fra 
contenuto di acido malico e piovosità 
dei mesi di agosto e settembre. 
L’acido tartarico è influenzato 
negativamente dal contenuto di 
potassio del mosto. 

Il pH del mosto è influenzato dal 
clima ed è correlato positivamente al 
contenuto di K del mosto. 

Va rilevato che l’assorbimento del K 
nel terreno è in parte ostacolato dai 
contenuti di magnesio e calcio del 
suolo, donde deriva la migliore 
idoneità dei terreni calcarei alla 
produzione di spumanti. 
Analogamente il contenuto elevato di 
argilla e l’elevata CSC ostacolano 
l’assorbimento di K. 

Le influenze delle tecniche 
antropiche 

Considerando i caratteri qualitativi 
minimi necessari del vino base per la 
spumantizzazione (gradazione 
minima naturale di 8,5% acidità 
totale elevata, pH basso, ecc.), 
sembra utile illustrare brevemente le 
tecniche colturali che possono creare 
un microclima ed una fisiologia della 
vite favorevoli all’ottenimento di 
dette caratteristiche tecnologiche 
delle uve. L’impostazione di una 
viticoltura leggermente diversa da 
quella tradizionale, è tanto più 
necessaria quanto più il clima si 
allontana dall’optimum per gli 


spumanti, vale a dire quando si passa 
da climi temperato-freddi a climi via 
via più caldi, specie nel periodo che 
va dall’invaiatura alla vendemmia, 
nel quale si ha la maturazione delle 
bacche con l’evoluzione dei 
costituenti che interessano la 
spumantizzazione. In sostanza nei 
climi ideali o tipici della 
spumantizzazione, si può applicare la 
viticoltura tradizionale del luogo, 
quanto ad impianti, forme di 
allevamento, potatura, concimazione 
(per questa si deve tenere conto di 
quanto si è detto circa l’effetto sulla 
qualità degli elementi minerali), ecc. 
Man mano che il clima si fa più 
caldo, si dovrà procedere ad una 
«settentrionalizzazione» progressiva di 
questa viticoltura finalizzata, al fine 
di conseguire le caratteristiche 
richieste dalla spumantizzazione dei 
vini secchi a bassa gradazione, ad 
alta acidità, con aromi e polifenoli 
non ossidati. Questo processo (che va 
invece evitato quando si punta a 
spumanti molto dolci e non si vuole 
fare appassire le uve), consiste 
nell’effettuare impianti di minore 
densità di ceppi per ettaro, con 
forme di allevamento più alte per 
portare i grappoli (coperti dal 
fogliame) lontani dallo strato di 
atmosfera più caldo, che è quello 
vicino al terreno, ed evitare così 
l'ossidazione degli acidi, degli aromi 
e dei polifenoli. Aumentando 
l’altezza del fusto e del fogliame 
incrementa sempre l’acidità, anche 
nei climi settentrionali. 

Evidentemente con vigneti così 
impostati si ottiene una produzione 
più elevata, che va sostenuta con 
l'azoto e con l’irrigazione. Quando il 
clima è molto caldo, anche il 
processo di settentrionalizzazione 
della viticoltura non è, tuttavia, 
sufficiente per ottenere vini base 
spumanti paragonabili a quelli dei 
climi temperato-freddi. La 
settentrionalizzazione può 
comprendere anche la coltivazione di 
vitigni nordici adatti per gli 
spumanti (Chardonnay, ecc.), ma 
spesso essi realizzano un’acidità più 
bassa ed un pH più elevato dei 
vitigni autoctoni. Evidentemente il 
miglioramento genetico (costituzione 
di nuovi vitigni) può fare molto per 
superare questi limiti ambientali, ma 
per ora è preferibile coltivare le 
varietà per la spumantizzazione nei 
climi adatti e cioè in quelli 
naturalmente temperato-freddi. In 
ogni caso in ambienti caldi sono da 
preferirsi i vitigni tardivi e non quelli 
precoci (come Pinot nero, 

Chardonnay, ecc.) in quanto i primi 
maturano in periodi con temperature 
meno elevate. 
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Per quanto concerne le relazioni fra 
la produzione ed i costituenti della 
qualità, si segnala che oltre al noto 
antagonismo fra produzione per 
ceppo e livelli di zuccheri nella 
bacca, le ricerche condotte dalla 
Cattedra di Viticoltura di Piacenza 
sui vitigni Chardonnay, Pinot bianco 
e Pinot nero in diverse zone del 
Trentino-Alto Adige, Franciacorta, 
OltrePo Pavese e Piacentino, hanno 
rivelato che con l’incremento della 
produzione per ceppo si ha un 
aumento dell'acido malico ed una 
diminuzione dell’acido tartarico. Il 
significato tecnologico qualitativo di 
questi due acidi è ormai noto, ma si 
fa qui rilevare che nel caso degli 
spumanti la divergenza di 
comportamento dei due acidi 
fondamentali nei confronti della 
produzione può essere sfruttata 
vantaggiosamente per la qualità, 
purché sia rispettato un minimo di 
gradazione zuccherina, correlata agli 
aromi ed agli altri componenti nobili 
della qualità. Con gli spumanti si 
modifica anche l’epoca della 
vendemmia (che è più anticipata), sia 
perchè le uve che si impiegano sono 
generalmente, più precoci, sia perchè 
entro certi limiti il titolo zuccherino 
è meno importante, mentre è 
fondamentale l’acidità e la 
conservazione degli aromi che danno 


il «fruttato». Il controllo dell’indice 
di maturazione (rapporto 
zuccheri/acidità), del pH, dell’acidità 
totale, malica e tartarica, ecc., sono 
certamente importanti per avere uve 
mature al punto giusto sotto il 
profilo tecnologico. Infine la 
pigiatura dovrà tenere presente la 
distribuzione degli zuccheri e degli 
acidi nella bacca; infatti una dosata 
pressatura (soffice) riesce ad estrarre 
gli zuccheri che sono maggiormente 
concentrati nella fascia centrale della 
polpa e l’acido malico che si trova 
maggiormente attorno ai vinaccioli; 

l’acidità dell’acino, infatti, aumenta 
progressivamente dalla buccia ai 
vinaccioli, in quanto l’acido tartarico 
è uniformemente distribuito nella 
polpa, mentre il malico è al centro, 
per cui decide del valore del 
gradiente, acido globale, che è, 
appunto, centripeto. Nelle zone 
viticole italiane di spumantizzazione 
la lotta antiparassitaria non ha 
rilevanti differenze rispetto a quella 
della viticoltura tradizionale. 

Indubbiamente per le varietà sensibili 
e leggermente più tardive nella 
maturazione è rilevante il problema 
della Botrytis; infatti gli spumanti, 
specie a lunga conservazione in 
bottiglia, non risultano di qualità 
con uve botritizzate. 


Riassunto 

Gli ambienti con climi più adatti per 
gli spumanti sono quelli temperato- 
freddi, nei quali si mantiene l’acidità 
ed il fruttato. Per quanto attiene il 
terreno, i migliori vini base per 
spumanti si ottengono in quelli 
marnosi, calcarei, poveri di potassio. 
Ma, come per tutti gli obiettivi 
enologici, i vitigni sono senza dubbio 
importanti ai fini della qualità. Per 
gli spumanti elaborati con il metodo 
Charmat a ciclo corto, per avere 
prodotti fruttati, secchi od amabili, si 
possono utilizzare il Prosecco, il 
Durello, il Riesling, ecc., nonché i 
Moscati, le Malvasie, ecc., quando si 
impiega lo Charmat a ciclo lungo, 
oppure lo Charmat con lisi termica 
oppure il metodo «Champenois», per 
spumanti di più lunga durata, con 
sapore di lievito (o feccino), sono 
invece necessari vitigni più nobili e 
specializzati, quali Pinot nero, 
Chardonnay e Meunier. 

Ne consegue che gli spumanti di 
qualità si possono ottenere solo in 
ecosistemi idonei, vale a dire non 
con ogni materia prima, ottenuta in 
qualsiasi luogo. 
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Evoluzione della tecnologia nella 
preparazione dei vini base spumanti 

Tullio De Rosa 

Istituto sperimentale per la Viticoltura - Conegliano 


Neirimpostazione di una tecnologia 
intesa a predisporre un vino base per 
la spumantizzazione successiva, un 
concetto costituisce la linea 
fondamentale da osservare: 
r ottenimento di un vino con spiccate 
caratteristiche di freschezza, di 
vivacità, di gioventù. E tale concetto 
deve essere perseguito sormontando 
tutte le difficoltà che tenderebbero a 
non renderlo sempre applicabile. 
Difatti tale «gioventù» deve risultare 
attiva in un vino peraltro già stabile 
sotto tutti i punti di vista, 
nonostante che, come a tutti i tecnici 
è abbondantemente noto, la stabilità 
sia una acquisizione che spesso i vini 
ottengono solamente dopo congrui 
tempi di conservazione. 

Il suddetto concetto è valido pertanto 
non solo nell’intuitivo caso di vini 
destinati tipicamente a processi di 
spumantizzazione del tipo Charmat 
corto, o similari (vini aromatici, o 
fruttati) ma anche per quelli 
destinati al processo Champenois o 
allo Charmat lungo. 

Poiché inoltre non sempre è possibile 
passare alla presa di spuma un vino 
base in piena gioventù... anagrafica, 
è indispensabile che tale vino 
conservi lungamente tali sue 
caratteristiche ugualmente e possa 
presentarsi valido anche dopo 
notevoli tempi di conservazione. In 
altre parole, anche se mancasse la 
«gioventù anagrafica» dovrà 
decisamente sussistere una «gioventù 
organicanolettica». Ed è appunto su 
ciò che si incentra tutta la tecnologia 
di vinificazione e stabilizzazione di 
un vino base per spumante. 

I caposaldi su cui orientare questa 
tecnologia sono essenzialmente due: • 
la presenza e persistenza di un 
notevole livello di acidità, e la 
prevenzione e difesa contro qualsiasi 
fenomeno collegato con l’ossidazione 
del vino stesso. 

Per quanto riguarda l’acidità, in 
linea generale si possono proporré 
valori finali di pH dell’ordine del 3,0 
- 3,1. E noto difatti come il fattore 



più importante che influisce sulla 
sensazione organolettica di acidità sia 
appunto il pH, e ciò in misura 
maggiore di quanto non vi 
interferisca il valore di acidità totale. 
Comunque, tanto pe dare 
ugualmente dei valori orientativi su 
quest’ultimo dato, il tecnico non 
dovrebbe mai scendere a valori, a 
vino finito, inferiori all’8,0 - 8,5 %o 
in acido tartarico. Spesso sono ben 
accetti valori sul 9%o. 

E arcinoto difatti che un livello acido 
elevato non solo conferisce freschezza 
e appetibilità, ma costituisce un 
importante fattore di difesa contro 
l’ossidazione oltre a consentire 
presenza di adeguate dosi di SO 2 
libera (o meglio, molecolare) pur in 
presenza di modeste dosi di SO 2 
totale. Pertanto non sarà improprio 
ritenere che il fattore più importante 
(o per lo meno il primo da prendere 
in considerazione) per stabilire 
l’idoneità di un vino base sia proprio 
il livello della sua acidità. 

Da ciò chiaramente deriva il fatto di 
necessità di vendemmie non ritardate 
e di una viticoltura tesa non ad 
ottenere gradazioni alcoliche più o 
meno elevate, bensì tenori acidi 


soddisfacenti nell’uva, 
compatibilmente con il 
raggiungimento di soddisfacenti 
equilibri organolettici generali, come 
d’altronde è ovvio. 

Allo svopo di tutelare il vino base da 
qualsiasi influenza ossidante si 
devono seguire consecutivamente o 
parallelamente più vie, e cioè: 
impedire la solubilizzazione e 
l’azione dell’ossigeno atmosferico, 
eliminare i fattori che potenzino 
l’azione di questo ossigeno, eliminare 
le sostanze accettrici di questo 
ossigeno le quali ossidandosi 
comunichino caratteristiche di 
ossidato al vino, aggiungere additivi 
che blocchino l’azione ossidante, 
adottare tecnologie che potenzino 
l’azione di questi additivi, conservare 
i vini in contenitori e con ausiliari 
che garantiscano il migliore livello 
riducente o costituiscano la migliore 
barriera anti-ossigeno, adottare 
temperature di fermentazione e 
conservazione che collaborino nello 
stesso senso. 

E pertanto da ritenersi indispensabile 
la rinuncia all’impiego di 
pigiadiraspatrici (anche se invece le 
diraspapigiatrici potrebbero 
consentire un compromesso quasi 
accettabile) e ricorrere alla pressatura 
dei grappoli interi mediante le presse 
orizzontali a 1 o 2 dischi di 
compressione (ovviamente anche le 
inclinate se impostate sugli stessi 
principi funzionali). Maggiormente 
gradite qui peraltro le presse a telo, 
a compressione pneumatica o 
idraulica, in quanto garantenti uno 
sfregamento meccanico sulle parti 
solide del grappolo praticamente 
ridotto a zero. Sono tutte comunque 
macchine piuttosto lente, con le 
quali si potrebbero ottenere aumenti 
unitari di resa nel tempo ricorrendo a 
carico di uva semipigiata, a mezzo di 
pompa elicoidale (tipo Mohno). 
Comunque deve esser obiettivo 
fondamentale del tecnico il ridurre al 
minimo la cessione al mosto di 
flavani ossidabili, provenienti dalle 
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cellule frantumate della buccia, i 
quali flavani, appunto ossidandosi, 
comunicherebbero poi caratteristiche 
di ossidato al vino. 

Molto ben viste le moderne presse 
continue a due nastri forellati 
progressivamente fra loro 
awicinantisi, presse che consentono 
appunto una lavorazione senza 
interruzioni, il che costituisce un 
moderno punto di vista sulla 
funzionalità e sulla preferenza da 
accordare alle macchine prese in 
senso generale. 

Nello stesso senso dell’indesiderato 
aumento in flavani ossidabili va 
considerato anche l’indesiderato 
aumento in colore, sempre 
proveniente dalle cellule della buccia 
(caso limite, ovviamente, il mosto 
bianco da varietà di Pinot neri). E da 
ciò che trae essenzialmente 
giustificazione l’adozione, sin qui 
tecnologicamente obbligatoria, della 
fermentazione in bianco, in assoluta 
assenza di macerazione. La critica, 
giusta d’altronde, di appiattimento 
delle differenze organolettiche 
varietali causata da questo tipo di 
fermentazione (è arcinoto difatti che 
la maggioranza dei componenti 
aromatici varietali è contenuta nelle 
cellule della buccia) tende a proporre 
l’adozione della macerazione a 
freddo. Ora, salve le ben note 
obiezioni sui costi di esercizio di tale 
ultima tecnologia e dato per 
acquisito che essa è pertanto 
tecnicamente adottabile solo per vini 
di vivo pregio (come d’altronde 
sarebbe il caso dei vini base per 
spumanti), una considerazione 
assume qui notevole importanza. 
L’estrazione di principi aromatici a 
freddo dalle cellule della buccia 
(senza, di converso, sensibile 
arricchimento in polifenoli vari non 
graditi) può assumere vivo interesse 
per varietà di uve costituzionalmente 
povere in principi aromatici, dalle 
quali è così possibile ottenere un 
apprezzato arricchimento nel mosto 
di tali principi, in modo tale da 
nobilitare effettivamente la materia 
prima ottenibile. In tal senso, 
peraltro come opinione personale si 
possono intrawedere vantaggi così 
per alcune varietà come ad esempio 
la Garganega, la Durella, il Cortese 
(a maggior ragione i Trebbiani, se 
qualcuno pensasse di ricaverne un 
vino base). Per altre varietà 
naturalmente dotate di maggior 
carica aromatica, come potrebbe 
essere il Prosecco, il Sauvignon, lo 
Chardonnay (a maggior ragione il 
Tocai friulano o il Pinot grigio, se 
qualcuno pensasse di ricavarne un 
vino base), tale arricchimento 
assumerebbe una ben minore 


importanza dato che si ritiene 
sufficiente la frazione di carica 
aromatica presente nel succo 
dell’acino di tali ultime varietà. Non 
solo, ma si potrebbe verosimilmente 
così peccare per eccesso, portando in 
conclusione ad una diminuzione di 
eleganza nello spumante finito. 

Per quanto riguarda le dosi ottimali 
di SO 2 impiegabili per la 
fermentazione di un vino base, è 
arcinoto ormai come i migliori 
risultati di protezione anti-ossidante, 
eccetera, si ottengano quando siano 
presenti sufficienti contenuti in SO 2 
libera, o meglio molecolare. Tali 
contenuti sono più razionalmente 
ottenibili quando nel vino si produca 
la minima quantità possibile di 
acetaldeide (e ovviamente di altri 
composti presentanti il gruppo 
carbonilico), noto fissatore deirS 02 
con conseguente sua pratica 
inattivazione. 

Basse dosi di SO 2 totale (ovviamente 
si parla necessariamente qui di uve 
sane) limitano lo stato di sofferenza 
dei lieviti che sono così indotti a 
produrre minori quantità di 
acetaldeide come mezzo di difesa. Il 
resto del ragionamento è noto ed 
intuitivo e porta a considerare le 
elevate dosi di SO 2 meno protettive 
di quelle basse. Un contenuto in SO 2 
molecolare dell’ordine di 0,5 rng/1 si 
ritiene sufficiente e corrisponde, 
come dato orientativo in un vino a 
pH 3,1 ad un tenore di SO 2 libera di 
circa 10 mg/1. È acquisito ormai il 
fatto che la fermentazione alcolica si 
deve svolgere in mosti puliti, sia 
ricorrendo alla chiarificazione statica 
per intervento termico, sia alla 
centrifugazione, sia alla filtrazione 
tangenziale, sia all’impiego di filtri 
rotativi a depressione 
(particolarmente per il ricupero della 
frazione meno limpida del mosto). 
Dato interessantissimo relativo alla 
filtrazione tangenziale è la possibilità 
poi di ottenere senza preoccupanti 
colmature dei filtri, un vino brillante 
ed esente da lieviti e batteri 
addirittura un paio di giorni dopo la 
svinatura, a fine fermentazione 
alcolica, il che costituisce un mezzo 
utilissimo per bloccare con mezzi 
fisici, e con un tempismo prezioso, 
ogni possibilità di maiolattica 
precoce. 

A proposito ancora di fermentazione 
di mosti puliti, riportiamo un 
capoverso di una nostra precedente 
relazione sull’argomento, oggi ancora 
valida come traccia generale quando 
si intenda soprattutto utilizzare 
l’azione chiarificante a mezzo di 
additivi: 

«preparazione preventiva di una 
quota adeguata di mosto a 


temperatura molto bassa dell'ordine 
degli O^’C a mezzo di attrezzatura 
frigorigena e operando su scambiatori 
a cilindro raschiato; aggiunta di parte 
di questo mosto al normale mosto 
proveneinte in cantina alla 
temperatura ambiente, in modo da 
portarne la temperatura complessiva 
sugli 8“C, temperatura che assicurerà 
completa assenza di moto 
fermentativo; aggiunta di sol di silice 
in soluzione acquosa al 30% per dosi 
dell’ordine dei 500-100 g/hl subito 
seguite da aggiunta di gelatina 
semolata (quella liquida non dà in 
questo caso buoni risultati) per dosi 
sui 3-5 g/hi; decantazione del mosto 
limpido dal deposito di flocculi che 
così si origina nel giro di poche ore 
(è importante considerare che fra le 
sostanze portate così al fondo sono 
incluse anche notevoli proporzioni di 
enzimi ossidanti, notoriamente 
ancorati alle parti solide del mosto); 
integrazione dell’impoverimento che 
peraltro così si origina di sostanze 
attivanti la fermentazione alcolica, 
notoriamente presenti soprattutto in 
contiguità con le bucce che la 
sgrondatura precedente ha appunto 
eliminato, integrazione ad opera di 
aggiunte di tiamina per valori sul 50 
mg/hi (ne deriverà così, come è noto 
anche una successiva minore 
formazione di composti fissatori 
deirS 02 ); lasciare che la temperatura 
della massa risalga (il che non tarderà 
a verificarsi stanti le temperature 
ambiente contingenti) sino in 
prossimità dei IS^C, temperatura che 
si dovrà cercare di mantenere 
costante durante tutta la 
fermentazione alcolica, intervenendo 
con tutti i mezzi tecnici di cui la 
cantina dispone; ai primi sintomi di 
fermentazione alcolica eseguire 
un’aggiunta con dosaggio 
prudenzialmente molto lento di 
caseinato potassico, per dosi 
dell’ordine dei 20-30 g/hl seguita a 
poche ore di distanza da una di 
bentonite per dosi sugli 80g/hl (il 
caseinato, come è noto, è uno 
specifico eliminatore di catechine e 
leucoantociani, materiale falcilmente 
ossidabile, nonché di Fe III, 
notissimo catalizzatore di ossidazioni; 
la bentonite è conosciutissima come 
specifico antiproteine, fra cui di 
primario interesse gli enzimi 
ossidanti, notoriamente costituiti in 
parte appunto da proteine; a ciò si 
aggiunga la reciproca flocculazione 
con il caseinato); lasciar completare la 
fermentazione in presenza dei due 
suddetti additivi e quindi decantare e 
filtrare». 

E indiscutibile ormai l’interesse a 
condurre la fermentazione alcolica a 
temperatura controllata, il cui livello 



PAGINA 12 


UN VIGNETO CHIAMATO FRIULI 


termico complessivamente preferibile 
è da considerarsi sui 18®C. A tale 
proposito è fuori dubbio la. 
razionalità dell’adozione di 
contenitori in inox serviti da 
compressore frigorigeno operante su 
scambiatori a cilindro raschiato. 

Buoni risultati, in aziende di 
modeste proporzioni, dà anche il 
ricorso al ruscellamento di acqua 
fredda all’esterno dei contenitori. 

Con un semplice e... artigiano 
accorgimento però. Poiché in pratica 
il flusso d’acqua si risolverebbe ‘in 
alcuni piccoli rivoli verticali 
discendenti, distanziati notevolmente 
l’uno dall’altro, con intuitiva forte 
riduzione dell’effetto refrigerante, la 
fasciatura con tele dei contenitori 
distribuisce invece perfettamente 
l’acqua in tutta la superficie esterna 
con bene evidenti vantaggi. 

È appena il caso di dire che tale 
temperatura di fermentazione non ha 
nulla a che vedere con quella di 
presa di spuma di Champenois e 
Charmat, notoriamente portantesi sui 
12° C (con qualche lieve oscillazione 
in più o in meno). 

Il colore ottimale in un bianco base è 
senz’altro il paglierino molto scarico. 


mentre non riscuote la nostra 
simpatia il bianco carta per il 
sospetto di mano un po’ troppo 
pesante sul trattamento con carbone 
(trattamento purtroppo non sempre 
rinunciabile). Importantissima la 
sfumatura violacea sui rosati (o 
quanto meno l’assoluta assenza di 
riflessi giallo-aranciati), come sintomo 
di freschezza giovanile. 

A proposito dei rosati, una 
brevissima parentesi. Consideriamo 
questi vini difficilissimi da produrre 
in modo da conservare nel prodotto 
finito una freschezza che sia analoga 
a quella dei bianchi. La presenza 
infatti di polifenoli coloranti, pur in 
lieve dose, accompagnata pressoché 
inevitabilmente da pur modeste dosi 
di flavani ossidabili, conferisce a 
questi vini contemporaneamente le 
difficoltà dei bianchi e dei rossi, e 
talvolta conduce a vini di vita 
piuttosto breve. Grosso merito 
pertanto va riconosciuto al tecnico 
che raggiunga ottimi risultati nel 
settore dei rosati. 

Nell’evoluzione della preparazione 
dei vini base va notato come sia 
nettamente calato l’interesse ai 
trattamenti demetalizzanti con 


ferrocianuro di potassio, rispetto a 
quanto si verificava ad esempio una 
ventina di anni fa. Ciò è indiscusso 
merito dell’adozione sempre più 
diffusa, e ormai generale, degli acciai 
inossidabili, soprattutto poi in 
funzione della vittoria finale, 
conclusiva, del 316 sul 304 
nonostante la differenza nei costi fra 
i due tipi di inox. 

Nei riguardi della fermentazione 
malolattica, è acquisito ormai come i 
vini base italiani questo fenomeno 
biologico sia da considerarsi 
complessivamente negativo. Difatti il 
clima italiano consente l’ottenimento 
di mosti già con un corredo acido 
ottimale, il quale pertanto non potrà 
subire diminuzioni sensibili, da cui 
protezione dell’acidità malica pre¬ 
esistente. 

Lo stesso non si verifica invece in 
Champagne, ove i mosti nascono con 
acidità elevatissime, per le quali la 
malolattica diventa indispensabile. 

Da ciò l’utilizzo di batteri lattici 
particolarmente selezionati, 
funzionanti cioè ai bassi valori di pH 
di questi mosti, i quali, come acidità 
totale, non infrequentemente si 
portano sul 14-15 %o espresso in 
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acido tartarico. Da ciò probabilmente 
anche la fondamentale diversità 
organolettica fra gli Champagnes e 
gli champenois italiani. È probabile 
cioè che l'elevato contenuto in acido 
lattico degli champagnes, 
conseguente appunto alla malolattica, 
in una con alcuni prodotti secondari 
della malolattica stessa, costituiscano 
dei precursori del così detto 
«feccino», normalmente più evidente 
negli Champagnes rispetto ai nostri 
Champenois. 

Comunque, quando si ricorra a 
filtrazione a membrana, si tende oggi 
ad usare membrane di porosità 0,6 
micron, rispetto agli 0,45 di tempo 
fa. Ciò in quanto si è notato anche 
nelle membrane un non trascurabile 
effetto adsorbente (erano considerate 
esclusivamente setaccianti), che 
consente il trattenimento dei batteri 
maiolattici (notoriamente di circa 1 
micron di diametro) anche se nella 
membrana persiste una certa frazione 
di pori di diametro superiore al 
micron. Da ciò una maggior resa 
unitaria della membrana stessa. 

Nei riguardi della stabilizazione 
tartarea è noto come lo choc termico 
fornisca in pratica ottimi risultati 
come induttore di precipitazioni 
cristalline. Strozzando pertanto 
l'uscita ad uno scambiatore raschiato 
in modo che il vino raggiunga 
rapidamente e in un unico passaggio 
i -4°C si ottiene una stabilità contro 
le successive precipitazioni tale da 
rendere inutile la lunga sosta (per 
8-10 giorni) a -4°C successiva alla 
presa di spuma in Charmat, con 
evidente accorciamento del ciclo e 
vantaggi economici nell’utilizzo più 
condensato delle autoclavi stesse, con 
maggior numero di cicli all’anno. 
Ottimi risultati si ottengono 
aggiungendo al contenitore 
isotermico che accoglie il vino 
proveniente dallo choc, grossi 
quantitativi di bitartrato micro¬ 
cristallino (circa 400 g/hl) per la nota 
tecnologia «per contatto», con 


possibilità di alcuni ricicli della massa 
cristallina risultante complessivamente 
dal trattamento. 

È molto importante poi la 
conservazione del vino base a 
temperature non eccedenti i 15° C, 
in contenitori ermetici e comunque 
serviti da azoto gassoso nella pur 
limitatissima camera d’aria 
soprastante. Particolare interesse desta 
l'utilizzo di miscela di gas azoto con 
CO 2 (ad esempio nelle rispettive 
proporzioni di 8 a 2) onde limitare 
la dispersione della CO 2 (ad esempio 
nelle rispettive proporzioni di 8 a 2) 
onde limitare la dispersione della 
CO 2 naturalmente presente nel vino 
base e buon coadiutore contro 
l’ossidazione. Ovviamente è possibile 
impiegare tale miscela legalmente 
solo se gli stabilimenti per la 
produzione del vino base sono 
staccati da quelli usati per la presa di 
spuma in spumanti naturali. 

Allo scopo di contribuire al 
mantenimento di un livello redox il 
più basso possibile, è stata proposta 
la tecnica del lavaggio gassoso del 
vino mediante gorgogliamento di 
azoto da candela porosa. È pur vero 
che si ottiene così, per trascinamento, 
una drastica diminuzione 
dell'ossigeno libero presente nel vino; 
peraltro contemporaneamente si ha 
un trascinamento di una notevole 
frazione dei composti profumati, con 
inaccettabile appiattimento 
qualitativo del vino base. 

Sarà ora il caso di ricordare ancora 
una volta come i componenti che 
conferiscono il fruttato a certi vini 
(caso tipico quello del Prosecco) siano 
legati alla presenza di zuccheri 
residui. Da ciò il consiglio di non 
portare mai a secco un vino base di 
Prosecco ma di consentirgli la 
persistenza di un certo residuo 
zuccherino (diciamo un 1% a titolo 
di esempio) di cui si terrà conto poi 
in sede di calcolo dello zucchero per 
la presa di spuma. 

Lo stesso discorso, a maggior ragione 


ovviamente, va fatto nel caso degli 
aromatici, tipo Moscato d’Asti, sul 
cui argomento non è addirittura il 
caso di soffermarsi. Ciò anche in 
vista dell’utilizzo di sensibili dosi di 
zuccheri residui (e petanto non 
aggiunti successivamente come 
saccarosio) come materia prima per la 
presa di spuma. 

Ricapitolando quindi: vendemmie 
non ritardate, pressatura soffice delle 
uve, pochissima SO 2 , pulizia dei 
mosti a mezzo additivi e/o filtrazioni 
(o tangenziale 0 a depressione), 
eliminazione di catalizzatori di 
ossidazione, di sostanze ossidabili, 
fermentazione a 18 °C, prevenzione 
della malolattica, conservazione in 
contenitori ermetici con l’ausilio di 
gas inerti, mantenimento del vino 
base finito a temperature non 
superiori ai 15 °C, mantenimento di 
adeguati tenori di zuccheri residui 
per i tipi fruttati o aromatici. 

Da ciò la possibilità di protrarre nel 
tempo la validità dei vini base, 
nonostante lo sgradito fluire dei 
mesi. Vini anche non più giovani 
anagraficamente qualche volta, ma 
sempre decisamente giovani 
comunque organoletticamente per i 
migliori spumanti finiti. 

Riassunto 

Come in tutti i settori della 
tecnologia enologica, anche in quello 
dei vini base per spumanti il 
progresso ha portato importanti 
innovazioni e possibilità di utilizzo 
di nuove attrezzature che consentono 
di ottenere in pratica gli scopi che la 
ricerca teorica ha già additato. 

In tal senso si possono produrre oggi 
vini base conservanti lungamente 
caratteristiche di freschezza e di 
gioventù condizioni essenziali per 
ottenere successivamente spumanti 
lungamente validi nel tempo e di 
elevato valore organolettico. 

da «L’Enotecnica» n. 3 - maggio 83) 
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Influenza delle metodologìe 
dì produzione sulle caratteristiche 

dei vini spumanti 

Luciano Usseglio-Tommasset 

Direttore Istituto Sperimentale per l’Enologia - Asti 


Il metodo di produzione degli 
spumanti che comporta la presa di 
spuma in bottiglia è noto come 
«mèthode champenoise» e viene oggi 
indicato anche come metodo classico. 
La rifermentazione avviene in seguito 
ad aggiunta di saccarosio e di lieviti 
selezionati, i quali, dopo la presa di 
spuma, restano a lungo in contatto 
con il vino, essendone separati 
soltanto al termine del ciclo di 
lavorazione. 

Occorre subito sottolineare che il 
metodo classico rappresenta 
un’eredità storica del tempo in cui 
non era possibile far sviluppare 5-6 
atmosfere di pressione, se non in una 
bottiglia. Altri recipienti disponibili 
non erano che damigiane e botti, del 
tutto impropri come contenitori 
resistenti alla pressione. 

La necessità ha dunque imposto la 
rifermoptazione in bottiglia e tutte le 
relative operazioni successive, volte 
all’illimpidimento di un prodotto di 
prestigio, che doveva presentarsi 
impeccabile al consumatore. 

A ben riflettere tutte le operazioni 
successive alla presa di spuma sono la 
conseguenza logica della necessità di 
illimpidire una bottiglia torbida; 
posizione orizzontale per raccogliere 
il deposito lungo una generatrice del 
cilindro; progressiva inclinazione 
della bottiglia con scuotimenti e 
vibrazioni per far scivolare e 
raccogliere il deposito sul tappo; 
rapida apertura della bottiglie con 
espulsione del deposito, meglio se 
conglobato in un ghiacciolo cilindrico 
con la superficie laterale resa fluida 
dalla pressione, facile da espellere 
senza ritorno di nessuna particella 
solida verso l’interno della bottiglia. 

A ben guardare non era possibile 
metodo diverso per conseguire il 
risultato proposto. 

Naturalmente una tecnologia così 
fantasiosa ha affinato particolari 
abilità, in particolare quelle degli 
operai addetti al «remuage» e al 
«dégorgement». Inoltre la riuscita 
ottimale dell’operatore ha richiesto 
per l’elaborazione totale un periodo 



abbastanza lungo, diciamo intorno ai 
tre anni. 

Quest’ultimo fatto ha avuto due 
importanti conseguenze, una reale e 
l’altra fittizia, ma con un impatto 
psicologico tale da riflettersi sulla 
tecnologia, fino a portare a proposte 
tecnologiche aberranti. 

La prima conseguenza è stata che il 
vino invecchiando sotto pressione di 
CO 2 ha assunto delle caratteristiche 
organolettiche particolari, diverse da 
quelle di un vino giovane fruttato, 
ed esprimenti un tipo ed una finezza 
che hanno conquistato il gusto del 
consumatore. 

La seconda conseguenza ha origine 
dall’osservazione della lunga 
permanenza in contatto con il vino 
dei lieviti che si sono sviluppati 
durante la presa di spuma. Pur senza 
avere chiara conoscenza dell’entità 
dei lieviti presenti a fine 
rifermentazione, questo «fratello 
lievito», produttore dell’alcol 
inebriante e del gas che fa 
spumeggiare il vino, responsabile 
anche della sofficità del pane 
quotidiano, ha colpito la psicologia 
dello spumantista, il quale gli ha 
attribuito del tutto gratuitamente, in 


un trasporto sentimentale, delle 
influenze che il povero lievito non 
esercita affatto, compreso il profumo 
di «crosta di pane», di cui il lievito 
stesso non ha la minima 
responsabilità. 

Su quest’onda psicologica gli stessi 
ricercatori hanno incominciato a 
parlare di autolisi del lievito con 
conseguente sicura, sebbene 
misteriosa, influenza sulle qualità 
organolettiche del vino, che grazie 
appunto al prolungato contatto con il 
lievito si distinguerebbe sotto questo 
profilo dagli spumanti (ed ora siamo 
già in tempi moderni) prodotti 
mediante presa di spuma in grandi 
recipienti. 

Tutta questa concezione è non 
soltanto priva di fondamento, ma 
totalmente falsa, come i dati 
sperimentali che esporremo 
dimostreranno inequivocabilmente. 
L’attenzione si è da sempre rivolta 
soprattutto alle sostanze azotate, il 
rimaneggiamento delle quali sarebbe 
responsabile delle maggiori 
influenze. 

A questo proposito sembra tuttavia 
opportuna qualche osservazione; 

1) Dopo rifermentazione lo spumante 
è più povero di azoto nei confronti 
del vino base; si ha infatti 
l’assorbimento dal mezzo delle 
sostanze azotate che vanno a formare 
le proteine cellulari del lievito. 

2) La rifermentazione comporta 
certamente un rimaneggiamento di 
sostanze azotate, ma si tratta dello 
stesso fenomeno avvenuto durante la 
fermentazione del mosto per la 
preparazione del vino base e che in 
questa fase si manifesta molto 
modestamente, in relazione alla 
produzione di 1,2 - 1,3 gradi di alcol 
soltanto. 

3) Per la presa di spuma si pratica un 
inoculo di cellule di lievito pari a 
1-1,3 milioni per mi ed al massimo 
della moltiplicazione in bottiglia si 
registra un numero di cellule pari a 8 
milioni per mi, cioè 8 miliardi per 
litro. 

Se si ammette per il lievito una 
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forma sferica con 5 di diametro, 
si ha: 


Volume di una cellula = 


4 

5 


Tt (2,5)3 = 65,45 ^3 


Per passare dai ^ ai mm^ bisogna 
dividere per 10^ e quindi il volume 
complessivo occupato dalle cellule per 
litro al momento del massimo 
sviluppo è: 


8 X 10^ X 65,45 
10 ^ 


523,6 mm^ 


Considerando 1,1 la densità della 
cellula di lievito, si arriva a 576 mg/1 
di lievito fresco. 

In una prova sperimentale è stato 
aggiunto in una bottiglia da 750 mi 
un inoculo in acqua di 8 milioni di 
cellule di lievito per mi; si è 
proceduto quindi a filtrazione su 
membrana filtrante millipore e si è 
pesato il filtro umido, dopo 
aspirazione alla pompa, detraendo il 
peso di identico filtro umido dopo 
percolazione di acqua ed aspirazione 
alla pompa: si sono ottenuti 500 
mg/1 di lievito fresco, dato che 
concorda assai bene con quello in 
precedenza calcolato. 

4) il lievito è costituito dal 25% di 
sostanza secca, formata dalla metà 
circa di proteine, le quali 
rappresentano dunque 576/8 = 72 
mg/1 e contengono 72/6,25 = 11,5 
mg/1 di azoto. 

Nella sua moltiplicazione da 1 a 8 
milioni di cellule per mi, il lievito 


sottrae al mezzo per la costruzione 
delle proteine cellulari 10 mg/1 di 
azoto. 

Nell’improbabile ipotesi di 
un’idrolisi completa delle proteine 
cellulari, sarebbero dunque ceduti al 
vino 11,5 mg/l di azoto; si può 
pensare ragionevolmente ad uno 
scambio di 3-4 mg/l di azoto, 
scambio che non soltanto non è 
facile mettere in evidenza con 
sicurezza da un punto di vista 
analitico V ma che sembra ancor più 
difficile possa esercitare un’influenza 
sulla qualità dello spumante. 
Ammesso dunque che il contatto 
prolungato del lievito con il vino 
eserciti delle influenze sensibili e 
favorevoli, non sembra che queste 
siano ragionevolmente attribuibili 
alle sostanze azotate oggi conosciute. 
Per quanto riguarda la «qualità» degli 
spumanti prodotti con il metodo 
classico, non è inutile ricordare come 
essa sia il risultato di una particolare 
scelta qualitativa del vino base 
unitamente ad una prolungata 
conservazione sotto pressione di 
anidride carbonica alla temperatura 
di cantina. 

Parte sperimentale 

Allo scopo di verificare la reale 
influenza del contatto con il lievito 
sulle caratteristiche dello spumante, 
si è proceduto all’attuazione di una 
sperimentazione presso lo 
stabilimento Riccadonna di Canelli. 

La sperimentazione si è articolata in 
due tipi di ricerca: la prima volta a 
confrontare lo stesso spumante. 


proveniente dallo stesso vino base, 
conservato nello stesso ambiente e 
per lo stesso tempo, ma con diversi 
periodi di contatto del lievito con il 
vino; la seconda sperimentazione è 
consistita in una successione di 
confronti nel tempo di spumante 
ottenuto dallo stesso vino base, ma 
con presa di spuma rispettivamente 
in bottiglia e in autoclave. 


Prima sperimentazione 

Alla fine di aprile del 1978 (26 
aprile) è stato imbottigliato per la 
presa di spuma un vino base 
costituito per 1*80% di un taglio tra 
Pinot dell’Oltrepò e dell’Alto Adige 
della vendemmia 1977 e per il 20% 
di analogo taglio della vendemmia 
1976 : prima dell'imbottigliamento è 
stata effettuata una chiarificazione 
con 4 g/hl di bentonite dell’intera 
massa, che è stata aggiunta di 5 g/hl 
di fosfato biammonico ed 
insemenzata con 1,2 milioni di 
cellule per millilitro di uno stipite di 
Saccharomyces cerevisiae. 

11 26 giugno 1978, terminata la presa 
di spuma, una serie di bottiglie è 
stata immediatamente posta su 
«pupitres» ed il 25 luglio si è 
proceduto al «dégorgement», al 
riabbocco con lo stesso vino ed alla 
tappatura definitiva con tappo a 
corona delle bottiglie, che sono state 
conservate coricate nello stesso locale 
di cantina: si è ottenuto il campione 
A, per il quale la separazione dei 
lieviti è avvenuta dopo tre mesi 
dall ’ insemenzamento. 


Tabella 1 


Campioni 


A 


C 

D 

E 

F 


Densità 20“ /20° 


0,9931 

0,99295 

0,9930 

0,9931 

0,9929 

0,9928 

0,9928 

Alcol % in volume 


11,78 

11,78 

11,74 

11,84 

11,83 

11,78 

11,79 

Estratto 

g/i 

22,5 

22,2 

22,2 

22,7 

22,2 

21,75 

21,51 

Acidità totale 


8,47 

8,51 

8,47 

8,60 

8,40 

8,40 

8,32 

Acidità volatile 

g/1 

0,40 

0,45 

0,40 

0,35 

0,36 

0,36 

0,35 

pH 


3,13 

3,14 

3.12 

3,13 

3,14 

3,11 

3,14 

Acido tartarico 

g/1 

1,52 

1,53 

1,56 

1,55 

1,55 

1,58 

1,59 

Acido malico 

g^l 

4,00 

3,97 

3,98 

3,85 

4,02 

3,95 

3,89 

Acido lattico 

g/1 

0,712 

0,750 

0,724 

0,758 

0,779 

0,748 

0,780 

Ceneri 

g/1 

1,58 

1,64 

1,65 

1,66 

1,60 

1,61 

1,60 

Alcalinità delle ceneri 

meq/1 

14,8 

15,2 

15,6 

14,8 

15,0 

15,0 

15,0 

Potassio 

mg/l 

568 

570 

572 

570 

552 

550 

551 

Calcio 

mg/l 

53 

54 

53 

53 

52 

53 

53 

Magnesio 

mg/l 

56 

56 

57 

57,5 

57 

56 

57 

Azoto totale 

mg/l 

284 

282 

280 

280 

281 

278 

279 

Azoto ammoniacale 

mg/l 

8,1 

8,8 

8,0 

7,8 

7,5 

7,2 

7,2 

Azoto amminico prima di idrolisi 

mg/l 

113 

114 

111 

no 

115 

106 

no 

Azoto amminico dopo idrolisi 

mg/l 

177 

178 

175 

180 

180 

181 

182 

Prolina 

mg/l 

256 

245 

250 

248 

248 

250 

248 

Alcol metilico 

mg/l 

48 

48,6 

46,5 

46,5 

47,5 

47,5 

48,6 

Acetato d’etile 

mg/l 

60 

55 

38 

36 

34 

36 

34 

Propanolo 

mg/l 

33 

34 

34 

34 

33 

33 

33 

2-metilpropanolo 

mg/l 

44 

43 

45 

42 

42, 

41 

42 

Alcoli isoamilici 

mg/l 

132 

134 

134 

129 

130 

131 

132 
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In modo perfettamente analogo si è 
proceduto successivamente nel 
tempo, ottenendo la serie di 
campioni del prospetto seguente: 


Campione Separazione dei lieviti 


A 

25/7/78 

dopo 3 mesi 

B 

12/4/79 

dopo 8 mesi 

C 

31/8/79 

dopo 13 mesi 

D 

28/1/80 

dopo 18 mesi 

E 

9/7/80 

dopo 23 mesi e 



mezzo 

F 

16/1/81 

dopo 29 mesi 

G 

13/5/81 

dopo 33 mesi 


Tutti i lotti di bottiglie, chiuse con 
tappo a corona, sono stati conservati 
nel medesimo locale di cantina fino 
alla fine del normale ciclo di 
lavorazione rappresentato dal 
campione G: si è potuto pertanto 
disporre di una serie di campioni 
provenienti dallo stesso vino base, 
invecchiati sotto pressione nelle 
identiche condizioni e per lo stesso 
tempo, differenti soltanto per il 
diverso periodo di contatto con il 
lievito, variante da 3 a oltre 33 mesi. 
Sui campioni dopo T allontanamento 
dei lieviti si è proceduto ad una serie 
di analisi i cui risultati sono riportati 
nelle tabelle I e II. 

Oltre alla determianzione dell’azoto 
totale e di quello ammoniacale, si è 
proceduto alla determinazione 
colorimetrica dell’azoto amminico 
prima e dopo idrolisi cloridrica, 
secondo quanto riportato in 
precedenti lavori di Usseglio- 
Tomasset e Di Stefano (1977, 1978): 
il confronto tra l’azoto amminico 
prima e dopo idrolisi fornisce 
un’indicazione sull’eventuale 
rimaneggiamento subito dalle 
sostanze azotate. 

I componenti volatili della tabella II 
sono stati determinati per 
gascromatografia dopo duplice 
estrazione con pentano e pentano: 
cloruro di metilene (60:40 v/v), 
impiegando Tl-eptanolo come 
standard interno. 

Come risulta dalla tabella, i dati 
sono perfettamente confrontabili, 
tanto più se si tiene presente la 
variabilità dimostrata nella 
produzione dei composti volatili da 
parte dello stesso stipite di lievito, 
nelle stesse condizioni per quanto 
riguarda substrato, temperatura e 
carica microbica (Usseglio-Tomasset e 
Di Stefano, 1981). 

I dati delle tabelle I e II dimostrano 
che a parte piccole differenze, le 
quali rientrano negli errori 
sperimentali, nessuna differenza 
analitica è rilevabile tra i campioni 


Tabella 2 


Componenti volatili ( 

glh) 


Campione 

A 

F 

Butirrato d’etile 

252 

239 

Acetato di isoamile 

44 

47 

Capronato d’etile 

580 

546 

Piruvato d’etile 

7840 

8424 

Acetoino 

297 

579 

Lattato d'etile 

30481 

39087 

Esanolo 

893 

900 

Tras-3-esenolo 

22 

20 

3 -etossipropanolo-1 ( ® ) 

162 

251 

Cis-3-esenolo 

172 

153 

Caprilato d’etile 

619 

537 

y-butirrolattone 

8382 

11250 

Acido butirrico 

655 

771 

Caprato d’etile 

70 

59 

Dietilsuccinato 

lini 

10864 

9-decenoato d’etile(“) 

24 

28 

3-metiltiopropaolo( ° ) 

281 

316 

Acetato di 2-feniletile 

46 

32 

4-ossibutirrato di etile 

573 

708 

Acido capronico 

3811 

3717 

2-feniletanolo 

57166 

57323 

Dietilmalato(“) 

25829 

24487 

Acido caprilico 

4595 

4185 

Acido caprico 

773 

486 

Monoetilsuccinato 

8526 

11777 


(“) Determinati considerando eguale a 1 il 
fattore di risposta rispetto all’l-eptanolo. 


esaminati: in particolare non si 
riscontrano differenze al livello dei 
composti azotati a conferma del fatto 
che gli scambi possibili con il lievito 
sono di trascurabile entità. Va 
sottolineato come la stabilizzazione 
del vino base si sia dimostrata 
perfetta; infatti nel corso di oltre 33 
mesi nessuna precipitazione è 
avvenuta in bottiglia, come 
dimostrano concordemente i valori 
delle ceneri, dell’alcanilinità delle 
ceneri, dei cationi, dell’acido 
tartarico. Inoltre non è stata 
registrata alcuna modificazione 
dell’acido malico. 


Esame organolettico dei campioni 

L’esame organolettico è stato 
effettuato con una serie di confronti 
binari di ciascuno dei carnpioni con 
il campione G, rimasto per più 
lungo tempo a contatto con il lievito: 
A versus G, B versus G, ... F versus 
G. 

Si sono impiegati due tipi di saggi, 
uno di differenza, adottando il duo- 
trio test, ed uno di prefernza per 
confronti diretto dei campioni. 


Valutazione della differenza 

Nel test di differenza (duo-trio test) 
uno dei due campioni è stato posto 
in un bicchiere di riferimento, 
mentre in altri due bicchieri, 
numerati 1 e 2 si pone a caso lo 
stesso vino e l’altro vino a confronto: 


agli assaggiatori si chiede soltanto di 
individuare quale dei bicchieri 1 e 2 
contiene il vino che differisce da 
quello contenuto nel bicchiere di 
riferimento. 

L’elaborazione statistica delle risposte 
esatte, relativamente al totale delle 
risposte, consente di stabilire 
l’esistenza di una differenza 
significativa tra i campioni per una 
probabilità scelta: si assume come 
livello minimo di significatività 
quello accettabile per la probabilità 
del 5 %. Il gruppo di assaggiatori è 
stato costituito da degustatori esperti 
ed i campioni sono stati confrontati 
dopo assunzione della temperatura 
ambiente, in modo da esaltare al 
massimo le differenze relative alle 
sensazioni olfattive e gusto-olfattive. 
La sensibilità dell’olfatto è tale da 
arrivare alla percezione di differenze 
estremamente tenui, tuttavia un 
totale di 20 risposte non è stato 
sufficiente perché emergesse una 
differenza significativa al livello di 
probabilità del 5 % tra il campione A 
e il campione G, cioè tra quello 
separato dal lievito subito dopo la 
presa di spuma e quello rimasto in 
contatto con il lievito per un 
ulteriore periodo di oltre 30 mesi. 
Naturalmente tutti gli altri confronti, 
con periodi di conservazione in 
contatto con il lievito 
progressivamente più ravvicinati, 
hanno portato ad identici risultati. 

A questo punto due fatti meritano di 
essere considerati: 

1) tutta l’esperienza è stata condotta 
per quanto concerne le 
manipolazioni, gli interventi,-la 
condizione di conservazione dei 
campioni, in modo tale da non 
introdurre alcuna variabile 
indesiderata che incidesse sulle 
caratteristiche organolettiche sia visive 
che gustative: tutto ciò è la 
conseguenza dell’assoluto rigore con 
cui gli Enotecnici Marengo, Conti e 
Casazza hanno diretto tutte le 
operazioni, nonché dell’elevato 
livello tecnologico dell’Azienda ad 
essi affidata. 

2) La mancanza di una differenza 
significativa alla probabilità del 5 % 
per un totale di 20 risposte, 
costituisce una prova oggettiva della 
sostanziale mancanza di influenza dei 
periodi di contatto con il lievito sulle 
caratteristiche organolettiche di uno 
spumante prodotto con il metodo 
classico, quando detto periodo di 
contatto costituisca l’unica variabile e 
siano identiche sia la materia prima, 
che la temperatura ed il tempo di 
invecchiamento cui lo spumante è 
stato sottoposto. 
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Valutazione della preferenza 

Anche se reso inutile dal precedente 
test di differenza è stato allestito un 
test di preferenza effettuando il 
confronto di A contro G con la 
raccolta di 43 risposte e di A contro 
E con la raccolta di 44 risposte. I 
risultati ottenuti sono stati i seguenti: 

A versus G 

Preferiscono A 23 assaggiatori 
Preferiscono G 20 assaggiatori 

A versus E 

Preferiscono A 21 assaggiatori 
Preferiscono E 23 assaggiatori 

Non occorre servirsi dell’elaborazione 
statistica dei dati sopra riportati per 
concludere che nessuna preferenza 
significativa esiste nei confronti dei 
campioni esaminati, i quali 
dimostrano una scelta avvenuta in 
modo del tutto casuale. 

Seconda sperimentazione 

Una seconda esperienza è stata 
realizzata per produrre partendo 
dall'identico vino base uno spumante 
elaborato mediante presa di spuma 
in autoclave ed un altro con presa di 
spuma in bottiglia: i due prodotti, 
conservati nello stesso ambiente, sono 
suscettibili di una serie di confronti, 
procedendo per lo spumante 
elaborato in bottiglia a successivi 
degorgements spaziati nel tempo. 

Il vino base è consistito di un taglio 
di Pinot dell’Oltrepò Pavese e Pinot 
dell’Alto Adige, taglio eseguito il 25 
novembre 1981. 

Si è proceduto alla chiarificazione 
con bentonite (4 g/hl), alla 
filtrazione, alla refrigerazione per 12 
giorni, seguita da filtrazione. 

Il vino iniziale era stato giudicato 
dagli esperti come molto buono, con 
punteggio indicativo di 85-90 su 100. 
Riportiamo le principali 
caratteristiche analitiche: 


Alcol % in volume 11,37 

Estratto dedotti gli zuccheti g/1 18,2 

Zuccheri riducenti g/1 5,5 

Acidità totale meq/1 112 (8.4 g/1) 

pH 3,12 

Acido tartarico g/1 0,94 

Acido malico g/1 2,16 

Acido lattico g/1 0,78 

Ceneri g/1 1,35 

Alcalinità delle ceneri meq/1 9,5 

Potassio mg/1 515 

Flavani tracce 


Presa di spuma in autoclave 

Si è proceduto all’aggiunta di 22 g/1 
di saccarosio, di 20 g/hl di fosfato 
biammonico e si sono inoculati 
fermenti selezionati nella misura di 
1.100.000 cellule per mi. 


La presa di spuma è avvenuta alla 
temperatura di 16 ”C, con inizio il 19 
aprile 1982 e termine il 17 giugno 
dello stesso anno: gli zuccheri residui 
sono risultati 3,2 g/1. 

Su 80 ettolitri si è eseguita il 17 
luglio 1982 una centrifugazione per 
l’eliminazione dei lieviti, una 
refrigerazione a -4°C, la correzione 
degli zuccheri a 4 g/1. Infine si è 
eseguita una doppia filtrazione su 
cartoni tipo KlO e tipo Steril, seguita 
dall’imbottigliamento in data 27 
ottobre 1982. 

Le bottigle chiuse con tappo a corona 
sono state sistemate nel medesimo 
ambiente di quelle dello spumante 
elaborato con presa di spuma in 
bottiglia. 

Presa di spuma in bottiglia 

Identica aggiunta di saccarosio, 
fosfato ammonico e fermenti. 

Inizio della presa di spuma a 16 il 
19 aprile 1982, fine della presa di 
spuma il 17 giugno 1982 con tracce 
di zuccheri residui: la presa di spuma 
è avvenuta dunque alla stessa 
temperatura e durante il medesimo 
periodo di quella svoltasi in 
autoclave. 

a) Il 30 settembre 1982 si è iniziata la 
lavorazione su pupitres di 
un’aliquota di bottiglie ed il 27 
ottobre dello stesso anno si è 
proceduto al 1“ dégorgement 

b) L’8 dicembre 1982 ha avuto inizio 
la lavorazione su pupitres di una 
seconda aliquota di bottiglie e il 27 
gennaio 1983 si è eseguito il 2° 
dégorgement 

c) Il 13 settembre 1983 si sono poste 
su pupitre le bottiglie di una terza 
aliquota ed il 3° dégorgement è 
avvenuto il 20 ottobre 1983. 

d) Analogamente si è iniziata la 
lavorazione su pupitre il 15 
febbraio 1984, seguita il 19 marzo 
1984 da un 4° dégorgement. 

e) Infine una quinta lavorazione su 
pupitres è iniziata il 18 settembre 
1984, seguita il 16 ottobre 1984 dal 
5“ dégorgement. 

Si è proceduto dunque a preparare 
una serie di campioni differenti tra 
di loro solamente per il diverso 
periodo di contatto del vino con il 
lievito, tappati con tappo a corona e 
conservati nel medesimo ambiente 
con i campioni provenienti dalla 
presa di spuma in autoclave, 
anch’essi tappati con tappo a corona. 

Esame organolettico dei campioni 

Anche in questo caso si è proceduto 
ad una serie di confronti con lo 
spumante prodotto in autoclave, 
utilizzando il duo-trio test. 


Il 17 febbraio 1983 si sono eseguiti i 
test di differenza con lo spumante 
proveniente sia dal 1 ” sia dal 2 “ 
dégorgement: nessuna differenza 
significativa (14 risposte esatte su 20 
nel primo caso; 12 risposte esatte su 
20 nel secondo). 

Il 17 novembre 1983 il test di 
differenza con lo spumante 
proveniente dal Y dégorgement (20 
ottobre 1983) è risultato nettamente 
significativo come conseguenza 
dell’aerazione subita; è stato eseguito 
allora un test di preferenza il quale 
non ha evidenziato alcuna preferenza 
statisticamente significativa. 

Il 30 maggio 1984 il test di 
differenza con lo spumante 
proveniente dal 4® dégorgement non 
ha evidenziato alcuna differenza 
significativa (14 risposte corrette su 
20 ). 

Infine il 30 gennaio 1985 il 
confronto con lo spumante 
proveniente dal 5” dégorgement non 
ha presentato alcuna differenza 
significativa (13 risposte corrette su 
24); è interessante sottolineare che il 
titolare della Ditta non è stato in 
grado di riconoscere lo spumante 
elaborato in autoclave, né di 
distinguerlo da quello elaborato in 
bottiglia. 

Discussione dei risultati 

Da quanto è stato esposto appare 
evidente, al di là di ogni possibile 
dubbio, che il contatto anche 
prolungato del lievito con il vino non 
esercita alcuna influenza sulle 
caratteristiche dello spumante e che il 
metodo di presa di spuma in 
autoclave quando la temperatura, la 
durata, siano identiche, conduce allo 
stesso identico prodotto del metodo 
che prevede l’elaborazione in 
bottiglia. Quest’indubitabile 
affermazione significa in sostanza che 
la qualità di uno spumante dipende 
dal vino base impiegato, dalle 
condizioni di elaborazione e di 
invecchiamento, ma non dalla forma 
e dimensioni dei recipienti impiegati. 
Non posso nascondere la mia 
meraviglia per lo stupore che alcuni 
Tecnici altamente qualificati hanno 
dimostrato di fronte all’assoluta 
indistinguibilità dei campioni da loro 
stessi elaborati e, si noti, dopo una 
prima esperienza, che già aveva 
stabilito senza ombra di dubbio 
r ininfluenza del contatto con i 
lieviti. È veramente grande e potente 
la forza della tradizione! 

Alla luce dei fatti oggettivi, il 
metodo di presa di spuma in 
bottiglia deve essere considerato un 
assurdo tecnologico; mi sembra 
opportuno tuttavia sottolineare come 
le conseguenze del pregiudizio 
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vadano inevitabilmente al di là della 
tecnologia: non dobbiamo quindi 
stupirci se da un’assurdità tecnologica 
siamo pervenuti in sede C.E.E. ad 
una sciocchezza normativa. Infatti 
l’art. 17 del regolamento C.E.E.n. 
358/79 recita: 

■ La durata della fermentazione 
destinata a rendere spumante la 
partita (cuvée) e la durata della 
permanenza della medesima sulle 
fecce sono, come minimo, cosi 
fissate: 

a) per il metodo di fermentazione in 
recipiente chiuso: 

— 80 giorni 

— 30 giorni se la fermentazione 
avviene in recipienti provvisti di 
dispositivi agitatori; 

b) per il metodo di fermentazione in 
bottiglia: 60 giorni. 

Si deve tuttavia riconoscere che 
un’ispirazione felice del legislatore, 
almeno a livello inconscio, sussiste. 
Infatti così si esprime al paragrafo 3 
dello stesso articolo: 

■ 3. Anteriormente al 1“ settembre 
1987, il Consiglio che delibera a 
maggioranza qualificata su proposta 
della Commissione, può modificare 
la durata di fermentazione e la 
durata di permanenza sulle fecce di 
cui al paragrafo 2 in modo 
compatibile con lo stato delle 
conoscenze scientifiche e lo sviluppo 
della tecnologia. 

Bisogna rendere omaggio alla 
prudenza del legislatore! 
Indipendentemente da problemi 


commerciali di immagine, mi pare 
da un lato necessario che i tecnici 
abbiano chiara consapevolezza della 
realtà dei fatti e dall'altro 
assolutamente doveroso che coloro 
che si occupano di ricerca e 
sperimentazione questi fatti 
espongano con obiettività e 
chiarezza. 

Voglio sottolineare che i risultati 
esposti concordano pienamente con 
quelli recentemente ottenuti da 
Margheri e Collaboratori (1984). 

E poiché siamo in clima di 
celebrazioni manzoniane, mi si 
consenta di citare un brano tratto 
dalla «Storia della Colonna infame» 
che mi pare adattarsi molto bene al 
nostro caso: 

«Viene, nelle cose grandi come nelle 
piccole, un momento in cui ciò che, 
essendo accidentale e fattizio, vuol 
perpetuarsi come naturale e 
necessario, è costretto a cedere 
all’esperienza, al ragionamento, alla 
sazietà, alla moda a qualcosa di 
meno, se possibile, secondo la 
qualità e l’importanza delle cose 
medesime, ma questo momento 
dev’essere preparato. Ed è già un 
merito non piccolo degli interpreti, 
se, come ci pare, furono essi che lo 
prepararono, benché lentamente...». 

Riassunto 

Sono state condotte due esperienze 
con il preciso obiettivo di valutare 
l’influenza organolettica del contatto 
del vino con il lievito nella 
produzione degli spumanti. 

A tale scopo si è proceduto, dopo la 
presa di spuma in bottiglia. 


all’allontanamento scalato nel tempo 
dei lieviti, in modo da ottenere 
contatti con il vino prolungati di 6 
mesi in 6 mesi, sino ad una 
differenza massima di contatto 
variabile da 3 mesi a 33 mesi: il 
vino, in bottiglia chiusa con tappo a 
corona, è stato conservato in ogni 
caso nello stesso ambiente, alla stessa 
temperatura e per lo stesso tempo 
complessivo. 

Degustazioni accurate, condotte con 
il duo-trio test, hanno dimostrato 
l’assenza di differenza significativa 
tra il vino rimasto in presenza di 
lieviti per 3 mesi e quello restato in 
contatto per 33 mesi: il contatto del 
lievito con il vino non ha alcuna 
influenza sui caratteri organolettici 
dello spumante. In una seconda 
esperienza si sono confrontati con 
successivi assaggi condotti con il duo- 
trio test, due spumanti provenienti 
dallo stesso vino base, ma con presa 
di spuma rispettivamente in bottiglia 
e in autoclave alla stessa temperatura 
e per il medesimo tempo. Le 
bottiglie provenienti dall’autoclave 
sono state conservate accanto a quelle 
elaborate con il metodo classico: 
nessuna differenza significativa è 
stata rilevata tra i due tipi di 
spumante, confrontati 
successivamente sino ad un periodo 
di 30 mesi dopo la presa di spuma, 
confermando che il contatto del 
lievito con il vino non ha alcuna 
influenza sulle caratteristiche del 
prodotto. 


da «VEnotecnico» n. 3 - maggio 83 
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Alcune caratteristiche del metodo 
classico dì daborazione d^ spumanti 


Michel Feuillat 

Professore d’Enologia all’Università di Bigione (Francia) 


Il metodo «Champenois» rimane di 
gran lunga il più utilizzato 
nell’elaborazione dei vini 
effervescenti. 

Fin dall’elaborazione del vino 
tranquillo, la vinificazione e molto 
specifica e molto tradizionale. Per 
esempio, in Champagne, si 
estraggono mediante torchiatura, da 
26 a 66 hi a partire da 4000 kg di 
uva vendemmiata e si separano tre 
frazioni, chiamate rispettivamente 
«cuvée» (contenuto del tino), «1” 
taglio» e «2® taglio». 

La composizione dell’insieme di vini 
destinati alla presa di spuma è 
parimenti fondamentale, quanto a 
varietà dei vigneti dell’area 
d’appellazione, reciproche 
proporzioni dei vari vitigni e dei vini 
di «cuvée» o di taglio... dovendo tale 
miscela avere come caratteristiche 
essenziali: 

— una gradazione alcolica 
sufficiente, ma non eccessiva (da Ila 
11,5° GL), in modo da ottenere più 
di 12® GL dopo la presa di spuma, 

— un’acidità totale relativamente 
elevata (da 6 a 7 g/1 in H2SO4) ed un 
pH relativamente basso (pH prossimo 
a 3). Una prima osservazione 
possibile riguardo all’originalità del 
procedimento di lavorazione dello 
champagne è quella che la presa di 
spuma avviene in un ambiente 
relativamente sfavorevole allo 
sviluppo dei lieviti: presenza 
d’alcool, acidità elevata, temperatura 
delle cantine tra i 10 ed i 12® C. 

Un primo problema, quindi, che il 
produttore di champagne dovrà 
affrontare sarà quello della 
preparazione di un inoculo che si 
adatti alle condizioni ambientali. La 
presa di spuma dovrà essere 
regolarmente controllata, sia riguardo 
all’evoluzione della pressione e degli 
zuccheri sia, se possibile, 
all’evoluzione della popolazione dei 
lieviti. 

Infine, il procedimento di 
lavorazione dello champagne non è 
solo presa di spuma. 

L’invecchiamento del vino su depositi 


di lieviti è considerato da tutti gli 
addetti ai lavori molto favorevole alla 
qualità. Per il vino della 
Champagne, la durata minima 
d’invecchiamento prima della 
sboccatura deve essere di 12 mesi. 

In questa relazione tratteremo 
successivamente di ciascuna delle tre 
fasi citate: la preparazione degli 
inoculi, la presa di spurna, 
l’invecchiamento su lieviti. 

Preparazione degli inoculi 

1 - Criteri di selezione dei ceppi di 
lieviti utilizzati nel procedimento 
di lavorazione dello Champagne 

Tutti i ceppi utilizzati sono frutto di 
selezioni di lieviti selvaggi, 
appartenenti quasi unicamente alla 
specie Saccharomyces bayanus. Tra i 
criteri tecnologici di selezione a cui si 
ricorre più di sovente, citiamo 
l’attività fermentativa a bassa 
temperatura e la resistenza all’etanolo 
(Valade e Moulin, 1983). 

Altri criteri più specifici vengono 
talvolta presi in considerazione, 
come, per esempio, la disposizione 
dei depositi, la quale interviene nella 
chiarificazione o azione dello 
«smuovere» i vini, dopo la presa di 
spuma. Alcuni ceppi vengono, in 
effetti, definiti come «lieviti 
agglomeranti» o «lieviti flocculanti», 
fornenti cioè dei depositi ben 
strutturati, che sedimentano molto 
rapidamente. Stiamo attualmente 
studiando nel nostro laboratorio dei 
lieviti aventi tali caratteristiche 
(Charpentier, lavori non ubblicati). 
Un altro criterio che ha attirato 
l’attenzione della Champagne in 
questi ultimi anni è la produzione di 
S 02 da parte dei lieviti, ma tale 
fenomeno è stato piuttosto osservato 
durante la fermentazione primaria o 
fermentazione dei mosti (Feuillat e 
Bureau, 1979 a e b). Citeremo infine 
un fenomeno sul quale torneremo in 
seguito, ossia la liberazione di 
colloidi da parte dei lieviti, durante 
la presa di spuma, variabile a 


seconda dei ceppi (Feuillat, 1983; 
Cizzy, 1984). Ora, le qualità della 
spuma, finezza e persistenza, 
dipendono dal contenuto in colloidi 
ed in particolar modo di proteine. 

2 - Modo di preparazione 
dellTnoculo 

Tradizionalmente, la preparazione 
dell’inoculo avviene in un vino, 
generalmente nello stesso vino del 
miscuglio da tirare, arricchito, per la 
presa di spuma, di 22 g/1 di 
zucchero e di fosfato biammoniacale. 
Il volume dell’inoculo viene 
progressivamente aumentato, 
mediante aggiunte successive di vino 
zuccherato, con raddoppi del volume 
ogni 24-36 ore circa. 

Prima dell’utilizzazione, l’inoculo 
viene raffreddato fino a una 
temperatura fra i 10 ed i 12®C, 
corrispondente quella della presa di 
spuma. È stato recentemente 
dimostrato che tale abbassamento di 
temperatura aumenta la tolleranza 
dei lieviti all’etanolo (Juroszeck, 

1985). 

L’inoculo di preparazione 
tradizionale è utilizzato ad un tasso 
del 5% in volume, il che corrisponde 
a dosi medie di semina da 1 a 2.10^ 
cellule vive per mi. 

In questi ultimi anni, il Comitato 
Interprofessionale del Vino della 
Champagne (C.I.V.C.) ha proposto 
un protocollo di preparazione di un 
inoculo, a partire da lieviti secchi 
attivi (Valade e Moulin, 1983). Con 
1 kg di lievito secco, si ottengono in 
3/5 giorni, a seconda delle 
condizioni e temperatura e 
d’aerazione, 500 litri di un lievito 
naturale di gradazione alcolica 
intorno a 12® C, con una 
popolazione da 70 a 100.10^ cellule 
vive per mi. Questo tipo di inoculo 
può essere seminato direttamente, in 
ragione del 2-3% in volume o servire 
ad un nuovo sdoppiamento secondo 
il metodo tradizionale di 
preparazione di un maggior volume 
di lievito. 
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Presa di spuma 

1 - Evoluzione della pressione e 

degli zuccheri 

Sono i due parametri più 
correntemente e più facilmente 
controllabili, specialmente la 
pressione. 

La figura 1 corrisponde ad una 
durata di presa di spuma attualmente 
corrente in Champagne, dell’ordine, 
cioè, di 5-6 settimane (38 giorni nel 
caso presentato), per un tasso di 
semina iniziale di circa 1 milione di 
cellule/mi. 

Generalmente, nel corso di questi 
ultimi anni, i tempi presa di spuma 
sono diminuti in modo sensibile, 
esso durava talvolta parecchi mesi (da 

2 a 3 mesi). Ciò è verosimilmente 
dovuto ad una miglior selezione dei 
ceppi, come abbiamo visto in 
precedenza. 

vSi comprende l’importanza del 
controllo della popolazione di lieviti 
sia nell’inoculo sia durante lo 
svolgimento della fase di presa di 
spuma. 

2 - Evoluzione della popolazione di 
lieviti 

Un saggio di Perin (1979), presentato 
sulla Tabella 1, mostra l’influenza 
del tasso iniziale di semina sulla 
durata della presa di spuma e 
sull'evoluzione del numero di cellule 
vive e di cellule morte. 


Fig, 1 

Controllo della presa di spuma in un vino della 
Champagne 



È opportuno notare che la durata 
della presa di spuma è sì, influenzata 
dalla densità cellulare iniziale, ma 
non vi è interesse ad introdurre un 
numero anormalmente elevato di 
cellule. Paragonando in effetti le 
partite 2 (semina a 1.10^ cellule) e 3 
(seminata a 5.10^ cellule), il termine 
risparmiato è minimo (34 giorni 
anziché 37). 

E dunque una semina media (da 1 a 
2 ,10^ cellule/mi) a sembrare la più 
raccomandabile. Ma, d’altronde, il 
successo della presa di spuma 
dipende in gran parte dalla 
possibilità dei lieviti di moltiplicarsi, 
fino a raggiungere, ad un dato 
momento, una concentrazione da 8 a 
10 .10^ cellule vive per mi. 

In un saggio (Feuillat, 1981) 
abbiamo quindi osservato (figura 2) 
che, per una semina iniziale di circa 
1 .10^ cellule per mi, il numero totale 
di lieviti raggiunge 8,5.10^ cellule 
per mi, dopo 14 giorni e che la presa 
di spuma dura 34 giorni. Sono questi 
dei risultati che confermano quelli 
presentati precedentemente ed 
ottenuti da Perin per la partita 2, 
che, ricordiamolo, con una semina 
iniziale sempre di 1.10^ cellule per 
mi, fornisce una popolazione di 
8 ,5.10^ cellule per mi, 16 giorni 
dopo l’inizio ed ha un tempo di 
presa di spuma di 34 giorni. 

Il confronto tra la curva 
rappresentante l’evoluzione della 
popolazione totale e la curva 
indicante la percentuale di cellule 
morte sembra suggerire che nei primi 
5 giorni si verificano due opposti 
fenomeni. Dopo due giorni di 
latenza, la popolazione totale cresce, 
ma avviene lo stesso fenomeno per la 
percentuale di cellule morte, che 
passa dal 15 al 20% in 5 giorni. 
Parenthoen (1979), aveva già 
condotto la stessa osservazione 
all’inizio della fase di presa di spuma 
ed ha formulato l’ipotesi di una 
competizione tra i ceppi e di un 
tempo di adattamento all’ambiente. 

È opportuno notare che, in seguito, 
la percentuale di cellule morte scende 
al 10% e permane costante durante 
il periodo più attivo di presa di 
spuma, ossia al 38® giorno. Ulteriori 
controllo hanno infine indicato che 
98 giorni dopo l’inizio, il 90% dei 
lieviti era morto, ossia aveva perduto 
qualsiasi capacità di riproduzione. 

3 - Evoluzione dei composti azotati 
nel corso della fase di presa di 
spuma 

Vengono correntemente effettuati 
due dosaggi, quello dell’azoto totale 
e quello degli amminoacidi. 

Vari autori, fra cui Feuillat (1981), 
distinguono due fasi: l’assimilazione 


e l’esorbitazione. Quest’ultimo 
fenomeno, che consiste nella 
restituzione d’azoto al vino da parte 
dei lieviti viventi a fine fase di presa 
di spuma, non deve essere confuso 
con rantolisi, che non si verifica se 
non dopo parecchi mesi di 
conservazione, allorché le cellule sono 
morte. 

Se riprendiamo lo stesso saggio 
seguito per la numerazione dei 
lieviti, l’evoluzione dell’azoto totale 
corrisponde esattamente ai due 
fenomeni citati. 

1 ® - Assimilazione: tale fase 
corrisponde precisamente alla 
moltiplicazione dei lieviti: il 
contenuto d’azoto totale è sceso da 
479 a 409 mg/l dopo 14 giorni di 
presa di spuma. Ora, bisogna 
ricordare che è proprio al 14® giorno 
che la popolazione di lieviti 
raggiunge l’apice, con 8,5.10^ cellule 
per mi. 

2 ® - Esorbitazione: si osserva che, 
oltre il 14® giorno, la popolazione di 
lieviti diminuisce, quindi permane 
stabile fino alla fine della fase di 
presa di spuma (38® giorno). Al 
contrario, il contenuto in azoto totale 
aumenta fortemente tra il 14® ed il 
21 “ giorno di presa spuma, poiché 
esso passa da 409 a 500 mg/1, per 
raggiungere 510 mg/1 il 38® giorno. 
Tale fase di arricchimento del vino 
con azoto totale corrisponde 
precisamente al fenomeno che 
abbiamo più sopra definito come 
esorbitazione dei lieviti, ossia 
quest'ultimi sono ancora vivi (solo un 
10 % di cellule morte ed il 29% alla 
fine della fase di presa di spuma), 
ma essi non si moltiplicano più. 

In realtà, l’intensità dell’uno o 
dell’altro fenomeno è estremamente 
variabile e ne risultano delle 
variazioni di contenuti di azoto totale 
e di amminoacidi, esse stesse molto 
diverse (Tabella 2). Per alcune prove, 
il vino, alla fine della fase di presa di 
spuma è più ricco d’azoto totale e di 
amminoacidi del vino di base, 
mentre per altre avviene il contrario. 
Tra i fattori che svolgono un ruolo 
preponderante sul metabolismo 
azotato dei lieviti nel corso della fase 
di presa di spuma, citeremo la 
velocità di presa di spuma, essa stessa 
legata alla natura del ceppo e 
all’entità della popolazione massima, 
il contenuto d’azoto assimilabile del 
vino, modificabile mediante aggiunta 
di sali ammoniacali o, a titolo 
sperimentale, di autolisati di lieviti. 
Così, in un primo esempio, quello di 
una presa di spuma molto rapida, 21 
giorni, si osserva (Figura 3) che ogni 
amminoacido ha un contenuto 
inferiore a fine fase di presa di 
spuma, rispetto al vino tranquillo. 
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Tuttavia non tutti gli amminoacidi 
sono assimilati nella stessa 
proporzione. Per esempio, anche solo 
considerando i due amminoacidi più 
abbondanti nel vino, la prolina e 
l’arginina, il primo diminuisce molto 
meno del secondo. Ci si può 
ricollegare qui a delle osservazioni già 
fatte a proposito della fermentazione 
alcolica per il mosto d’uva (Feuillat 
1974). In un secondo esempio, che 
corrisponde ad una presa di spuma 
con arricchimetno del vino mediante 
autolisato di lieviti, si osserva 
(Tabella 3) che la maggior parte 
degli amminoacidi è in quantità più 
considerevole a fine fase di presa di 
spuma, rispetto all’inizio della 
medesima e che è Parginina ad essere 
essenzialmente restituita al vino dai 
lieviti, mentre il contenuto di prolina 
permane sensibilmente costante. 

4 - Liberazione di colloidi da parte 
dei lieviti nel corso della fase di 
presa di spuma 

La liberazione di colloidi nel corso 
dela fermentazione alcolica del mosto 
d’uva è stata sottolineata da vari 
autori: Usseglio-Tomasset e Di 
Stefano (1977), Villetaz e al. (1981). 

I colloidi dei lieviti sono 
glicoproteine o poliossidi 


particolarmente ricchi di mannosio e 
glucosio, contrariamente ai colloidi 
glucidici dell’uva, che racchiudono 
soprattutto del galattosio e 
dell’arabinosio. 

Si può supporre che i lieviti 
producano parimenti dei colloidi nel 
corso della fase di presa di spuma dei 
vini effervescenti. Così, nel caso del 
vino della Champagne, Parenthoen 
(1980) osserva che il contenuto in 
colloidi totali del vino, dopo presa di 
spuma, è sempre superiore a quello 
del miscuglio di vino tranquillo da 
cui deriva. 

Pre precisare questi risultati e vedere 
l’influenza del ceppo di lievito, 
abbiamo seguito l’evoluzione dei 
colloidi durante la presa di spuma in 
uno stesso miscuglio di vino con tre 
ceppi di lieviti differenti: 


— un ceppo denominato «Epernay» 
sotto forma liquida e 
moltiplicato sui vini, 

— un ceppo di lievito secco attivo 
designato «Uvaferm BC», 
caratterizzato da una forte 
attività proteolitica (Feuillat e 
al., 1980), 

— un ceppo dilievito secco attivo 
designato come «Uvaferm CA 
2». 


Lo studio dei collodi proteici e 
glucidici per ciascuna partita viene 
effettuato a fine fase di presa di 
spuma, mediante cromatografia su 
colonna di Sepharose CL6B. Le 
proteine sono rivelate 
dall’assorbimento dell’eluato a 278 
nm ed i poliossidi dall’assorbimento 
a 325 nm, dopo riscaldamento in 
ambiente solforico. 

I profili di evoluzione dei colloidi 
proteici (Figura 4) mettono in 
evidenza una frazione eluita intorno 
a 500 mi, cioè di peso molecolare di 
circa 12000. Tale frazione, valutata 
semi quantitativamente 
dall’assorbimento nell’U.V. a 278 
nm, è meno considerevole nel 
miscuglio che nel vino dopo la presa 
di spuma. Notiamo che tali composti 
proteici sono parzialmente degradati 
dal ceppo «Uvaferm BC», di cui 
abbiamo segnalato il carattere 
proteolitico. 

Per ciò che concerne i colloidi 
glucidici, si osservano che per il 
taglio di vini due frazioni, una eluita 
a circa 300 mi, di peso molecolare 
intorno a 110000, l’altra eluita a 
circa 420 mi, di un peso molecolare 
intorno a 30000. Nei vini 
effervescenti, una frazione di peso 
molecolare intermedio, circa 50000, 
appare, come per le proteine, con 


2 

Evoluzione del numero di cellule totali, del tasso di mortalità e dell'azoto totale, durante la presa di spuma in un vino della Champagne. 
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un'idrolisi caratteristica del ceppo 
«Uvaferm BC». 

La tabella 4 fornisce la composizione 
in osi delle frazioni poliossidiche del 
vino eluite su colonne di Sephadex G 
25 e di peso molecolare superiore o 
uguale a 5000. 

I colloidi del taglio di vino, prima 
della fase di presa di spuma sono 
caratterizzati da ricchezza in 
arabinosio, il quale raggiunge un 
tasso del 66%. Oltre al mannosio, 
presente ad un tasso del 10%, gli 
altri monomeri sono al di sotto del 
10 %. 

Nei colloidi del vino inoculato con il 
ceppo «Epernay», il tasso di 
arabinosio scende fino al 3%, mentre 
i tassi di mannosio e glucosio 
aumetano considerevolmente, essendo 
rispettivamente del 43% e del 31%. 
Tale osservazione permette di 
supporre vi sia liberazione di colloidi 
glucidici da parte dei lieviti nel corso 
della fase di presa di spuma e che 
tali poliosidi di lieviti, come ha 
segnalato Usseglio-Tomasset (1976) e 
come noi abbiamo ricordato, 
racchiudano essenzialmente del 
mannosio e del glucosio. Per ciò che 
concerne i colloidi dei vini inoculati 
con i due ceppi di lieviti secchi attivi 

Pig- 3 

Evoluzione degli amminoacidi in uno Champa¬ 
gne durante la presa di spuma (secondo Feuillat, 
1977). 
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«Uvaferm BC» e Uvaferm CA 2», si 
osserva che il tasso d’arabinosio 
diminuisce molto meno, poiché esso 
permane del 35% e che, 
inversamente, i tassi di mannosio e 
di glucosio permangono nettamente 
più deboli. 

Quindi, il rimaneggiamento dei 
colloidi glucidici nel corso della fase 
di presa di spuma sembra meno 


considerevole con i ceppi «Uvaferm» 
che con Ìl ceppo «Epernay». 

Precisiamo che i primi due lieviti ed 
in particolar modo il ceppo «Uvaferm 
CA 2» hanno dato origine a prese di 
spuma più lente del ceppo 
«Epernay». 

La liberazione di colloidi da parte dei 
lieviti durante la presa di spuma è 
stato verificato in ambiente sintetico. 
Così Parenthoen (1980), già citato, fa 
subire ad un ambiente Wickerham 
(Yeast Nitrogen base-Base azotata del 
lievito) due fermentazioni successive, 
mediante un ceppo di S. bayanus. La 
seconda di tali fermentazioni è 
condotta in condizioni simili a quelle 
della presa di spuma dello 
champagne, cioè ad una pressione di 
6 atmosfere. Vi è appunto 
produzione di colloidi sia proteici che 
glucidici nel corso della fase di presa 
di spuma (Figura 5). 

Abbiamo personalmente verificato 
tale liberazione di colloidi da parte 
dei lieviti sul medesimo ambiente 
Wickerham (Feuillat, 1983, Gizzy, 
1984) al quale abbiamo fatto subire 
due successive fermentazioni 


Fig. 4 

Cromatografia su colonna di sepharose CL 6B dei 
colloidi di un taglio di vini e dei corrispondenti 
vini effervescenti elaborati con diversi ceppi di lie¬ 
viti, secondo il metodo «Champenois» (a) miscu- 
gliodi vini; (b) (c) e (d) vini effervescenti tirati ri¬ 
spettivamente coni ceppi «Epemay», «Uvaferm BC» 
e «Uvaferm CA2». 



alcoliche, la seconda corrispondente 
ad una presa di spuma. 

I colloidi liberati vengono frazionati 
mediante cromatografia su colonna di 
Sephadex G 1000, seguita dalla 
determinazione della composizione in 
osi di ciascuna delle frazioni separate. 
L’assorbimento a 278 nm dell’eluato 


di Sephadex mette in evidenza una 
frazione proteica priva di gel, cioè di 
peso molecolare superiore o eguale a 
150000 ed una seconda frazione 
eluita a circa 140 mi, corrispondente 
ad un peso molecolare intorno a 
12000 . Per ciò che concerne i 
poliosidi, si ritrova lo stesso 
frazionamento delle proteine, con 
una frazione esclusa ed una eluita a 
circa 140 mi (Figura 6). 

Comparando i profili prima e dopo 
la presa di spuma, si osserva un 
arricchimento nel corso della 
medesima in composti azotati e 
glucidici di maggior peso molecolare. 
Tale osservazione è in accordo con il 
dosaggio degli osi in ciascuna delle 
due frazioni glucidiche separate 
(Tabella 5). Per ciò che concerne la 
composizione della frazione di peso 
molecolare superiore o uguale a 
150000, il tasso di mannosio 
raddoppia (dal 12 al 24%), nel corso 
della fase di presa di spuma, mentre 
quello del glucosio diminuisce 
leggermente (dal 65 al 60%). Per 
quanto riguarda la frazione di peso 
molecolare prossimo a 12000, il tasso 
di mannosio diminuisce 
sensibilmente, mentre i tassi di 


Fig. J 

Cromatografia su colonna di Sepharose CL6B di 
colloidi ceduti su modello sintetico prima e dopo 
la presa di spuma (secondo Parenthoen, 1980). 



arabinosio e di glucosio aumentano 
leggermente. 

Invecchiamento su lieviti: 
fenomeni d'autolisi 

Tale fase è considerata come 
estremamente importante nel 
procedimento di lavorazione dello 
champagne, quanto al miglioramento 
dei caratteri organolettici del vino, 
grazie all’autolisi dei lieviti. 

Tale fenomeno è stato sottolineato 
mediante lo studio dell’evoluzione 
dei composti azotati ed è stato 
oggetto di numerosi lavori, di cui 
alcuni recenti (Feuillat, 1981; Feuillat 
e Charpentier, 1982; Usseglio- 
Tomasset e al., 1983; Margheri e al. 
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1983, 1984; Colagrande e al., 1984). 
Queste diverse osservazioni sono 
talvolta contradditorie, quanto ai 
risultati riguardanti l’arricchimento 
del vino in azoto ed in particolare in 
amminoacidi, nel corso 
deir invecchiamento su lieviti. 

In realtà, sembra che Tautolisi, che 
dipende da fenomeni enzimatici 
molto complessi non possa essere 
valutata solo mediante il dosaggio 
degli amminoacidi. 

In effetti, Tarricchimento del vino di 
tali composti dopo la presa di spuma 
è estremamente variabile, ed inoltre, 
dopo un certo periodo di 
invecchiamento, una parte degli 
amminoacidi ceduti al vino dai lieviti 
può subire delle trasformazioni di 
natura enzimatica o chimica e 
dunque scomparire. 

Devono essere presi in considerazione 
altri parametri, quali Tattività 
proteasica e la capacità autoliltica dei 
depositi di lieviti. 

1 - Evoluzione degli amminoacidi 

Nello Champagne, come avevamo già 
segnalato (Feuillat, 1980), è 
generalmente qualche mese dopo la 


Ftg. 6 

Cromatografia su colonna di Sephadex G100 dei 
colloidi liberati in ambiente sintetico da un cep¬ 
po di lievito Saccharomyces bayanus, (a) prima del¬ 
la presa di spuma; (b) dopo la presa di spuma. 



presa di spuma e fino ad un anno 
d’invecchiamento che si verifica il 
maggior arricchimento in 
amminoacidi. Saggi più recenti lo 
confermano. 

Per esempio, la Figura 7, che indica 
l’evoluzione degli amminoacidi 
durante due anni nei vini della 
Champagne arricchiti o non 
d’autolisati di lieviti, mostra con 


chiarezza un contenuto massimale di 
questi composti un anno dopo 
l’inoculo, indipendentemente dalla 
partita considerata. Un secondo 
esempio di vino arricchito con 
autolisato preparato a 30“C conferma 
tale fenomeno d’incremento, quindi 
di diminuzione degli amminoacidi, 
nel corso della fase di invecchiamento 
(tabella 6). 

2 - Attività proteasiche intracellulari 
dei lieviti 

Lenney e Dalbec (1967) hanno 
caratterizzato due proteasi o 
endopeptidasi A e B nella cellula di 
Schizosaccharomyces cerevisiae. Tali 
proteasi hanno rispettivamente dei 
pH ottimali di attività 3,7 e 6,2 e 
sono in grado di idrolizzare i 
costituenti proteici del citoplasma. 
Come altri enzimi del lievito ad 
attività proteasica sono stati 
egualmente caratterizzati due 
carbossipeptidasi (proteasi Y e s) e 
almeno tre amminopeptidasi. 


Fig. 7 

Evoluzione nel contenuto di amminoacidi in vini 
della Champagne, durante iprimi due anni di in¬ 
vecchiamento. Risultati in mg/l d'azoto (senza 
PRO). Saggi d'aggiunta di autolisati. 

_ rivelatore 

SDE 

. SDS autolisati 

SFE 

* * * SFS 



Per ciò che ci concerne, abbiamo 
proposto una misura dell’attività 
proteasica globale dei lieviti del vino, 
cellule vive o cellule morte, durante 
rantolisi (Feuillat, 1980; Feuillat e 
Charpentier, 1982). Tale metodo 
consiste nell’estrazione del materiale 
enzimatico in presenza di toluene, 
nell’attivazione a 37‘’C ed a pH 7 
per 18 ore e nella misura d’attività a 
pH 3,7 e a 37°C con, come 
substrato, l’emoglobina denaturata. 
La misura di tale attività varia a 
seconda del ceppo di lievito e a 
seconda dello stadio 
d’invecchiamento del vino. 

1 ®) Influenza del ceppo di lievito 

In un prima esperienza, paragoniamo 
dunque 5 ceppi di lieviti impiegati 


nel procedimento di lavorazione dello 
champagne, tutti appartenenti alla 
specie S. cerevisaie ed indicati come 
A, B, C, D, E. Tali lieviti sono 
coltivati in condizioni rigorosamente 
identiche, cioè in un reattore 
regolato a 25'’C ed a pH 3,5, con 
aerazione per agitazione ed un 
ambiente a base di vino arricchito di 
zucchero con titolo iniziale d’etanolo 
del 3,6%. 

I lieviti sono raccolti per 
centrifugazione a fine fase di crescita 
esponenziale, quindi congelati e 
seccati mediante liofilizzazione. 

Le misure d’attività proteolitica 
intracellulare per ciascun ceppo 
precedentemente reidratato sono 
indicate sulla Figura 8. Sembra che il 
ceppo A abbia la maggior attività, 
che i ceppi B, C, E abbiano 
senz’altro la stessa attività e che il 
ceppo D conosca un’attività 
nettamente inferiore. Ora, il ceppo A 
è un lievito avente un debole tasso 
di crescita: 4,5.10^ cellule per mi 
dopo 24 ore di coltura, mentre il 
ceppo D ha una crescita fortissima: 
4,3.10^ cellule per mi, dopo 24 ore 
di coltura. 


Fig. 8^ 

Attività proteasiche intracellulari a fine coltura di 
vari cecppt di lieviti impiegati nel procedimento 
di lavorazione dello Champagne. 


Attività proteasica 

(^g N/ml/g di bionnassa secca) 



Tempo lore) 


2 ®) Evoluzione dell'attività 
proteasica intracellulare dei 
lieviti durante il procedimento 
di lavorazione dello champagne 
Come indicato nella Tabella 7 e 
come abbiamo potuto verificare con 
vari saggi, l'attività proteasica 
intracellulare misurata nei depositi di 
lieviti diminuisce durante la fase di 
presa di spuma, fino a diventare 
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debolissima durante i primissimi mesi 
d'invecchiamento (da 4 a 6 mesi), 
quindi essa aumenta nuovamente per 
raggiungere il massimo dopo 3-5 
anni di conservazione. 

L’attività è ancora misurabile nei 
depositi di lievito di 7-8 anni d’età. 

3 - Capacità autolitica dei lieviti 

Si definisce tale capacità autolitica 
come la quantità d’azoto liberata da 
una data quantità di biomassa, in un 
tampone idroalcolico a pH 3,5, e ad 
una temperatura d’incubazione di 37 
o 50'’C. 

1 °) Influenza del modo di 
preparazione dell’inoculo 
La capacità autolitica di uno stesso 
ceppo di lievito varia in funzione del 
modo di preparazione dell’inoculo. 
Così, la Tabella 8 ci fornisce i 
risultati ottenuti per due ceppi 
impiegati nel procedimento di 
lavorazione dello champagne, 
precedentemente studiati dal punto 
di vista dell’attività proteasica. 

Sono stati preparati tre tipi di inoculi 
a partire da ciascuno di essi: un 
lievito tradizionale o lievito liquido, 
come quello descritto più sopra, un 
lievito preparato con cellule 

Fig . 9 

Misura della capacità autolitica di depositi di lie¬ 
viti prelevati da vini della Champagne (Saggio 
C.I. V.C. 3) (a) in fine dipresa di spuma; (b) 
12 mesi dopo l'inizio 

Natura dell'inoculo; 

_ n° 1, Inoculo liquido 

n° 2, Inoculo ISA 

- n° 3, Inoculo liquido + autolisato 

SCS 

n° 4, inoculo liquido + autolisato 
CS’S 


Azoto liberato 
img/l N/g di depositol 



liofilizzate ed un lievito preparato a 
partire da cellule essicate dal calore 
(lieviti secchi attivi o L.S.A.). 


Benché l’inoculo tradizionale non sia 
il più ricco dal punto di vista della 
composizione azotata, le quantità 
d’azoto totale liberate durante 
l’incubazione di 48 ore a 50“C, sono 
più elevate di quelle liberate dal 
lievito liofilizzato dall’inoculo 
ottenuto da lieviti secchi attivi; e ciò 
indipendemente dal ceppo. 

D'altra parte, le quantità d’azoto 
amminico liberate nei galleggianti 
sono più considerevoli per il lievito 
tradizionale, il che può significare 
una maggior attività proteasica per 
tale lievito. 

La resa dell’autolisi, espressa dalla 
percentuale d’azoto liberato in 
rapporto al contenuto iniziale d’azoto 
dell’inoculo (indice A) è nettamente 
maggiore nel caso del lievito 
tradizionale per il ceppo D. 

Per questo stesso ceppo, se si 
considera che la resa dell’autolisi è 
uguale a 100 per il lievito 
tradizionale, comparativamente, tale 
resa (indice B) non supera il 65% 
per gli altri due lieviti. 

Gli scarti sono meno evidenti per il 
ceppo E, a causa di un minor 
contenuto in azoto dell'inoculo 
preparato a partire dai lieviti secchi 
attivi. 

2 °) Evoluzione della capacità 
autolitica dei lieviti nel corso 
dell’invecchiamento. Influenza 
di un’aggiunta d’autolisato di 
lievito al vino. 

La Figura 9 riporta delle misurazioni 
di capacità d'autolisi effettuate a 
37 ‘’C per depositi di lieviti prelevati 
dagli stessi champagne, a fine fase di 
presa di spuma e 12 mesi dopo 
l’inizio. Si constata che la capacità 
d’autolisi è maggiore dopo un anno 
d’invecchiamento che a fine fase di 
presa di spuma. 

D’altronde, il saggio mira a 
comparare fra di loro quattro lieviti, 
quanto alla futura capacità d’autolisi 
dei depositi di lieviti. Lo stesso vino 
di base è quindi reso champagne sia 
mediante un inoculo liquido 
tradizionale sia con un inoculo 
preparato a partire da lieviti secchi 
attivi (L.S.A.), sia ancora con 
l'inoculo naturale liquido 
tradizionale, ma con aggiunta di un 
autolisato di lievito liofilizzato, alla 
dose di 0,5 g/1 a peso secco. 

Le caratteristiche azotate dei due 
autolisati utilizzati, designati SCS ed 
SC’S, sono fornite qui di seguito: 




Azoto 


Campione 

Azoto 

ammo- 

Azoto 

Azoto 

d'auto- 

totale 

niacale 

lisato 

mg/I N 

g di peso 
secco 

SCS 

82 

10 

29 

SC’S 

62 

17 

27 


Si constata che a fine fase della presa 
di spuma, vi è poco scarto tra le 
capacità autolitiche dei depositi di 
lieviti provenienti da vini arricchiti o 
non d’autolisato, mentre un anno 
dopo l’inizio, i depositi derivanti dai 
vini a cui si era aggiunto 
dell’autolisato liberano molto più 
azoto di quelli dei due vini che non 
contengono autolisati. 

Conclusione 

Il metodo «Champenois» 
d’elaborazione dei vini effervescenti 
conserva numerosi caratteri specifici, 
malgrado l’evoluzione delle tecniche. 
La semina dei lieviti può quindi 
attualmente essere fatta a partire da 
lieviti secchi attivi, ma si conserva il 
modo di coltura in presenza d’alcool 
ed a bassa tempratura. Nuovi criteri 
di selezione di ceppi, quali il 
carattere flocculante o la produzione 
di colloidi nel corso della fase di 
presa di spuma sono attualmente allo 
studio. 

Tenuto conto dei progressi registrati 
in materia di selezione dei ceppi e 
del modo di preparazione degli 
inoculi, le prese di spuma sono oggi 
più regolari e di più breve durata. 

Lo studio del metabolismo azotato 
dei lieviti durante la presa di spuma, 
quindi dell’invecchiamento su fecce 
costituiscono un mezzo per 
caratterizzare una data «partita». 
Tuttavia, gli scambi di composti 
azotati ed in particolare di 
amminoacidi fra i lieviti ed il vino 
sono variabili e non possono, di per 
se, rendere conto dei fenomeni 
d’autolisi. Quest’ultimi sono molto 
complessi. Le misure d’attività 
proteasica e della capacità autolitica 
dei lieviti permettono di valutarli con 
sempre maggior precisione. 

Più recentemente ancora abbiamo 
messo in evidenza delle modificazioni 
della composizione chimica delle 
pareti di lieviti durante l’autolisi 
(Charpentier e Feuillat, lavori non 
pubblicati). 

Tutte queste osservazioni provano che 
l’autolisi dei lieviti nel metodo 
«Champenois» è senz’altro un 
fenomeno reale e di estrema 
importanza. Fino a poco tempo fa, 
un invecchiamento di lunga durata 
su lieviti appariva come unico 
procedimento che consentisse di 
ottenere un prodotto di alta qualità. 
Una miglior conoscenza dei 
meccanismi e dei fattori dell’autolisi 
ci permette ugualmente di progredire 
nella preparazione in vitro di 
autolisati di lieviti, la cui aggiunta al 
vino può costituire un mezzo per 
accelerarne l’invecchiamento, pur 
conservando una produzione di 
qualità. 

da «UEnotecnico» n. 3 - maggio '83 




UN VIGNETO CHIAMATO FRIULI 


PAGINA 25 


TABELLE DELL'ARTICOLO «ALCUNE CARATTERISTICHE DEL METODO....» 


Tab. 1 

Influenza del tasso iniziale di inoculo sulla durata della presa di spuma (secondo Perin, Comitato interprofessionale del Vino della Champagne, 1979). 





Partita 1 



Partita 2 



Partita 3 


Pressione 

1 % 

= 0.2 X 10^ cellule 

vive 

5% 

= 1 X 10^ celi. 

vive 

25% 

= 5 X 10*^ celi. 

vive 



Giorni 

celi, vive 

% celi. 

Giorni 

celi, vive 

% di 

Giorni 

celi, vive 

% di 




10 ^/cc 

morte 


Wìzz 

celi, morte 


lO'^/cc 

celi, morte 

0 

1 kg 

15 

8 

8 

12 

7,1 

8 

6 

8,1 

13 

1 

2 kg 

5 

9 

12 

4 

8,8 

12 

5 

14,3 

15 

2 

- 3 kg 

3,5 

8,2 

19,5 

4,4 

8,4 

17 

5 

12,6 

25 

3 

- 4 kg 

7 

lA 

27 

4 

8 

22,5 

4 

10,5 

35 

4 - 

- 5 kg 

12,5 

6,5 

36 

8 

6,8 

36 

8 

8,5 

44 

5 - 

- 5,5 kg 

15 

4 

60 

5 

6,8 

36 

6 

7,3 

47.5 



58 



37 



34 




Tab. 2 

Evoluzione dell'azoto totale e dell'azoto ammi- 
nato durante la presa di spuma (P.S.) 



Azoto totale 

Azoto amminato 


(mg/l N) 

(mg/lN) 

N. della prova 

inizio di 

Fine di 

Inizio di 

Fine di 

P.S. 

P.S. 

P.S. 

P.S. 

Prova n. 1 

356 

420 

265 

294 

Prova n. 2 

473 

479 

221 

213 

Prova n. 3 

448 

364 

179 

118 

Prova n. 4 

364 

350 

129 

113 

Prova n. 5 

308 

354 

51 

87 


tab. S 

Evoluzione della composizione in amminoacidi 
(mag/l N) della presa di spuma in uno Champa¬ 
gne arricchito di autolisato di lieviti, preparato a 
30 ^C. 


Vino arricchito di 
autolisato a 30'’C 


Amminoacidi Inizio Fine 

Presa di Presa di 
spuma spuma 


Lisina 

5,2 

9,7 

Istidina 

1,7 

4,2 

Arginina 

130,1 

265,1 

Ac. Aspartico 

3,1 

2,5 

Treonina 

3,9 

6,0 

Serina 

10,5 

6,9 

Ac. Glutammico 

7,9 

8,0 

Prolina 

47,5 

43,0 

Glieina 

4.4 

5,6 

Alanina 

32.6 

35,7 

Cisteina 

— 

— 

Vaiina 

14,9 

9,0 

Metionina 

1,9 

1,2 

Isoleucina 

1,8 

2,4 

Leucina 

— 

5,8 

Tirosina 

0,3 

0,5 

Fenilalanina 

3,5 

3,8 

Totale 

269,3 

409,4 


Tab. 4 

Influenza del ceppo di lievito sulla composizione 
in osi (in percentuale) dei colloidi di vini efferve¬ 
scenti elaborati secondo il metodo «Champenois« 
(studio della frazione glucidica di peso molecola¬ 
re superiore o uguale a 3.000, separata mediante 
cromatografìa su colonna di Sephadex G 25). 


Natura degli 
<osio> 

Miscuglio 
di vini 

Vino effen'. 
ceppo 
«Epernay» 

Vino efferv. 
ceppo 

«Uvaferm BC> 

Vino efferv. 
ceppo 
tUvaferm 
CA2. 

Ramnosio 

3 

0,1 

4 

23 

Fucosio 

1,5 

2 

13 

4 

Arabinosio 

66 

3 

35 

35 

Xilosio 

Tracce 

Tracce 

2 

7 

Glicerolo 

Tracce 

0,1 

Tracce 

3 

Mannosio 

11 

43 

19 

6 

Galattosio 

8 

3 

11 

8 

Glucosio 

2 

31 

11 

10 

Inositolo 

7 

15 

4 

3 


Tab. 5 

Influenza della presa di spuma sulla composizio¬ 
ne in osi (in percentuale) dei colloidi liberati dai 
lieviti S. bayanus in ambiente sintetico (studio del¬ 
le frazioni glucidiche separate mediante cromato- 
grafia su colonna di Sephadex G 100, dopo con¬ 
centrazione dell'ambiente per ultrafiltrazione). 


Natura degli Ambiente prima Ambiente dopo 

‘OSÌo> della presa di la presa di 

spuma spuma 

Frazione di Frazione di Frazione di Frazione di 
PM^150.000 PM=120.000 PM^150.000 PM=120.000 


Ramnosio 

6 

Tracce 

2 

3 

Fucosio 

4 

Tracce 

1 

2 

Arabinosio 

10 

7 

13 

12 

Mannosio 

12 

80 

24 

67 

Galattosio 

0 

0 

_ 

Glucosio 

65 

12 

60 

15 



L'intervento dell'Assessore dott. Antonini, in rappresentanza dell'Amministrazione Regionale. 
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Tah. 6 

Evoluzione della composizione in amminoacidi (mg/l N) di uno Champagne con aggiunta di autolisato preparato a 30°C. 



Inizio 

1 mese 
dopo 

F.P.S. 

4 mesi 
dopo 

F.P.S. 

8 mesi 
dopo 

F.P.S. 

1 anno 
dopo 
l’inizio 

2 anni 

3 mesi 
dopo 

l’inizio 

Lisina 

5,2 

10,3 

11,9 

12,0 

17,2 

15,1 

Istidina 

1,7 

2,4 

2,4 

2,8 

3,3 


Arginina 

130,1 

141,9 

173,0 

171,7 

171,7 

138,8 

Ac. Aspartico 

3,1 

2,3 

2,8 

3,1 

4,6 

3,6 

Treonina 

3,9 

4,3^ 

3,7 

5,0 

9,3 

6,4 

Scrina 

10,5 

4,4 

6,0 

6,2 

6,9 

4,9 

Ac. Glutammico 

7.9 

6,0 

7,6 

9,1 

9.0 

6,9 

Prolina 

47,5 

30,9 

40,2 

37,2 

38,6 

37,3 

Glieina 

4,4 

4,0 

4,7 

5,2 

5,0 

3,5 

Alanina 

32,6 

27,2 

34,0 

34,7 

20,0 

27,5 

Vaiina 

14,9 

3,4 

4,6 

3,7 

4.4 

2,5 

Metionina 

1,9 

0,7 

1,0 

1,0 

2,6 

0,5 

Isoleucina 

1,8 

1,9 

2,3 

2,1 

1,6 

2,2 

Leucina 

0,0 

4,1 

8,3 

5.0 

7,3 

4,9 

Tirosina 

0,3 

0,3 

0,4 

0,0 

0,6 

0,4 

Fenilalanina 

3,5 

2,6 

3,0 

4,6 

3,1 

2,4 

Totale 

269,3 

246,7 

305,9 

303,4 

305,2 

256,9 


Tah. 7 

Evoluzione delle attivitàproteasiche intracellula¬ 
ri dei lieviti durante ilprocedimento di lavorazione 
dello Champagne 


dsu di prelievo 
dei lieviti 

Azoto solubillzzato Attività proteolitiche 
dotante l'estrazione intracellulari 
e l'attivazione delle (/zg N/ 111 I/ 6 H) 
proteasi (jug N/ml) 

Inizio presa di spuma 

976 

580 

Fine presa di spuma 

615 

471 

Dopo 4 mesi d'invec- 
chiam. 

120 

170 

Dopo 5 mesi d’invec- 
chiam. 

116 

64 

Dopo 6 mesi d'invec- 
chiam. 

103 

27 

Dopo 9 mesi d’invec- 
chiam. 

340 

255 



Scorcio del tavolo della Presidenza del 40"* Congresso A.E.L 


Tah. 8 - Saggio di valutazione quantitativa e qualitativa deWautolisi secondo il modo 


di preparazione degli inoculi 




Ceppo E 



Ceppo D 



Tradizionale 

Liofilizzato 

LSA* 

Tradizionale 

Liofilizzato 

LSA* 

Contenuto in azoto 
(1) totale degli inoculi 

mg N/g biomassa umida 

23 

23,5 

17.5 

19.5 

23,5 

22 

Contenuto in azoto 
(2) totale del galleggiante (mg/1 N) 

662 

565 

538 

777 

615 

570 

Contenuto in amminoacidi 
(3) del galleggiante (mg/I N) 

217 

151 

145 

183 

105 

96,5 

% d’azoto amminato 
(4) nel galleggiante [(3)/(2)x 100] 

32,5 

26,7 

26,9 

23,5 

17,1 

16,9 

Resa deir analisi 
(5) Indica A = (2);(l)xl00 

28,8 

24,0 

30,7 

39,8 

26,2 

25,9 

Resa comparata dell’analisi 
(6) Indice B** 

100 

83,3 

106,6 

100 

65,8 

65,1 


crad. X 100 


*LSA: Lieviti secchi attivi 

**Indice B = Indice A : Indice A, 






UN VIGNETO CHIAMATO FRIULI 


PAGINA 27 


Visita di tecnici 
e viticoltori in Baviera 


Un qualificato gruppo di 
tecnici e viticoltori della 
Regione hanno partecipato, nei 
giorni scorsi, ad un viaggio di 
studio in Germania Federale, 
per iniziativa 

dell’Organizzazione Fendt di 
Marktoberdorf, per assistere a 
prove tecniche di 
meccanizzazione agricola. 


In particolare, notevole 
attenzione è stata riservata alle 
novità tedesche, individuate 
per una sempre più agevole 
lavorazione dei vigneti di 
collina. 

Alle prove dimostrative nonché 
a visite a varie realizzazioni 
agricole bavaresi, hanno preso 
parte anche il dr. Claudio 


Fabbro, consigliere agronomo 
della Direzione Regionale 
dell’Agricoltura ed i signori 
Vittorio e Tofful, funzionari 
dell’Ispettorato di Gorizia i 
quali, con i colleghi tedeschi, 
hanno avuto la possibilità di 
utili scambi d’idee ed 
esperienze. 


Seminario 
di vitivinicoltura 
in Friuli 


Parteciperanno studenti 
in Agraria dalVEuropa 
Africa e Israele. 


L’Associazione Internazionale 
Studenti d’Agraria ha organizzato un 
seminario di ricerca e di studio su 
problemi vitivinicoli, che avrà luogo, 
in Friuli, dal 30 settembre al 5 
ottobre p.v.. 

Il convegno, che interessa le province 
di Udine, Gorizia e Pordenone, 
vedrà la partecipazione di una 
sessantina di studenti universitari in 
Agraria provenienti da ogni parte 
d’Europa, dall’Africa e da Israele. 

Il programma dei lavori comprende 


sia lezioni sulla vitivinicoltura 
regionale che visite ai principali 
impianti enologici del Friuli. 

Questa iniziativa, inserita nel quadro 
delle attività dell’Associazione 
Internazionale Studenti di Agraria — 
all’interno della quale l’ASA 
rappresenta l’Italia — sarà realizzata 
grazie all’apporto dell’Università di 
Udine ed anche alla collaborazione 
della FAO e di numerosi Enti ed 
Associazioni regionali. 
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Viticoltori giuliani in Friuli 


A completamento delle lezioni 
teoriche tenute lo scorso mese di 
settembre dall'enot. Pietro Pittaro e 
riguardanti i moderni sistemi di 
vinificazione e conservazione dei vini, 
oltre 150 produttori viticoltori 
giuliani hanno effettuato un 
sopralluogo di studio per «toccare con 
mano», a Rivolto di Codroipo, la 
realtà vitivinicola regionale. 

Agli operatori, si è affiancata anche 
una qualificata rappresentanza di 
membri dell’Accademia di Studi 
Economici e Sociali per l’Agricoltura 
di Trieste, guidata dal dott. Dario 
Eugenio Rustia Traine. 


L’Organizzazione perfetta, curata 
dalla Coltivatori Diretti, 
dall'Associazione fra Agricoltori e dal 
Consorzio Agrario, ha «garantito» 
anche una splendida quanto 
eccezionale giornata di sole. 

All’arrivo della comitiva; Pittaro ha 
illustrato con dovizia di particolari, la 
sua realtà aziendale, le scelte 
tecnologiche operate e le motivazioni 
di alcune tecniche colturali e degli 
accorgimenti introdotti per portare la 
sua azienda ad un livello che tutti 
hanno definito all’avanguardia. 

Si è proseguito poi tra i filari delle 
viti osservando le tecniche di 


potatura ed il razionale sistema di 
irrigazione. L’ingresso nella cantina 
ha suscitato esclamazioni di 
meraviglia da parte di tutti i 
presenti; ordine, pulizia, buon gusto 
oltre ad una impostazione tecnica da 
manuale, hanno colpito anche 
l’osservatore più critico. 

Il rientro a Trieste è avvenuto in un 
clima di particolare allegria ed 
all’insegna del «ritroviamoci 
nuovamente per iniziative analoghe 
poiché non si finisce mai di 
imparare»! 


Visita ai vigneti. 
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Esami dì maturità 
per i produttori vinicoli triestini 



La commissione di degustazione al lavoro. 


L’Associazione fra Agricoltori, la 
Federazione Provinciale Coltivatori 
Diretti ed il Consorzio Agrario di 
Trieste, con la collaborazione di 
quella Camera di Commercio e del 
Centro regionale Vitivinicolo, hanno 
attuato un’ulteriore iniziativa, a 
completamento di altre realizzate 
nello scorso anno, atta a valutare la 
qualità e migliorare le caratteristiche 
dei vini ottenuti nella decorsa 
vendemmia. 

All’invito degli organizzatori, sono 
stati presentati 68 campioni di vini 
che sono stati sottoposti all’analisi 
chimica da parte del Laboratorio 
Merceologico della Camera di 
Commercio e poi all’analisi 
organolettica da parte di apposita 
commissione di enotecnici. 

Di ogni campione è stata compilata 
una apposita scheda che riporta i 
giudizi analitici e complessivi del 
vino esaminato e che, unitamente 
agli esami chimici, sarà consegnata ai 
produttori interessati, evidenziando 
pregi e difetti del vino ed 
individuando soprattutto le cause di 
eventuali difetti. 

Le conclusioni definitive saranno 
tratte durante un incontro che si 
terrà prossimamente presso la Camera 
di Commercio di Trieste, nel corso 


del quale il Presidente, on. Tombesi, 
procederà alla premiazione dei vini 
meglio classificati, intendendo così 
dare un giusto riconoscimento a 
quanti operano con i tempi, 
adeguandosi alle nuove esigenze del 
mercato. 


Gli Enti organizzatori, che hanno 
voluto e curato l’iniziativa, sono più 
che soddisfatti dei risultati ottenuti, 
a riconoscimento della validità dei 
prodotti della provincia triestina e si 
augurano di poter ripetere anche nei 
prossimi anni la lodevole iniziativa. 


Determinazione comune 
della Delegazione del 
Parlamento Europeo, del 
Consiglio e della 
Commissione per il 
coordinamento e la 
revisione dei regolamenti 
relativi all’organizzazione 
del mercato vitivinicolo. 


La Delegazione del Parlamento 
Europeo, il Consiglio e la 
Commissione hanno constatato, di 
comune accordo, la necessità di 
riequilibrare il mercato e di assicurare 
contemporaneamente il 
miglioramento duraturo delle 
condizioni della produzione del 
settore vitivinicolo. 

A tal fine, essi sottolineano che i 
sottoelencati punti costituiscono 
elementi necessari per l’applicazione 
e lo sviluppo della regolamentazione 
comunitaria: 

— il rafforzamento dei controlli, 
compresa la rapida attuazione del 
catasto viticolo, che costituisce il 


fondamentale elemento per l’efficace 
applicazione delle misure prescritte; 

— la rapida attuazione di misure 
promozionali, ai sensi dell’art. 12 ter 
del Reg. (CEE) n. 337/79; 

— la equilibrata applicazione di 
differenti misure d’intervento 
previste per la regolamentazione in 
vista del risanamento del mercato; 

— tutte le misure relative al 
riequilibrio strutturale devono 
salvaguardare la produzione di 
qualità, in particolare quelle ottenute 
nelle zone collinari e di pendio 
nonché nelle zone aventi 

un’affermata vocazione e che non 
offrono alcuna valida alternativa. 
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Il «Risii d’aur 1985» 
ai vivaisti viticoli friulani 


La Giuria tecnica del premio 
«NOMINO RISIT D’AUR 1985» 
presieduta dall’Assessore Regionale 
all’Agricoltura dott. Silvano Antonini 
Canterin e composta dai Signori 
prof. Antonio Calò, dott. Ruggero 
Forti, enot. Pietro Pittaro e dott. 
Ennio Nussi; 

ha assegnato, all’unanimità, il 
premio Nonino - Risit d’aur 1985, 


all’ASSOCIAZIONE REGIONALE 
PRODUTTORI DI MATERIALE DI 
MOLTIPLICAZIONE DELLA VITE 
DEL FRIULI VENEZIA GIULIA 
per aver saputo promuovere, 
indirizzare e coordinare l’attività dei 
vivaisti viticoli del Friuli-Venezia 
Giulia al fine di ottenere prodotti di 
qualità, portando in tal modo un 
determinante contributo al 
miglioramento della viticoltura 
regionale e nazionale. 


Ai VIVAI COOPERATIVI DI 
RAUSCEDO 

per la valida attività svolta dalla 
Cooperativa, che coinvolge 
duecentocinquanta famiglie di 
coltivatori, nel settore vivaistico - 
viticolo, in oltre cinquant’anni di 
serio ed apprezzato lavoro e per aver 
diffuso una produzione di altra 
qualità in tutte le zone viticole del 
mondo, costituendo così un vanto 
per l’intera Regione Friuli-Venezia 
Giulia. 


Presentazione dei vini D.O.C. «Isonzo» 

a Venezia 


Lo scorso maggio, nelle splendide sale del 
Grand Hotel di Venezia, il Consorzio per 
la tutela dei vini D.O.C. «Isonzo», alla 
sua prima uscita ufficiale dai propri 
confini, è stato l’alfiere e, al tempo 
stesso, l'antesignano di una campagna 
promozionale e pubblicitaria per fare del 
Tocai friulano la bandiera dei vini 
regionali. 

La presentazione è stata fatta alla stampa 
nazionale, alla presenza di numerose 
autorità: il compito non è stato facile in 
quanto il Tocai è uno dei vini più 
conosciuti e famosi prodotti in Friuli, 
potendo essere proposto in ogni occasione 
senza timore di fare magre figure. I 
produttori dell'Isonzo hanno pensato 
quindi di valorizzare una delle perle 
dell’enologia friulana. 


Dopo il saluto del presidente del 
Consorzio, Carlo Bortolotto, e del 
Sindaco di Cormons, sede del Consorzio, 
Nunin, ha preso la parola il presidente 
dell’E.R.S.A., Emilio del Gobbo, per 
sottolineare l'attenzione della Regione a 
questo settore produttivo, che è un fiore 
all’occhiello dell’agricoltura del Friuli- 
Venezia Giulia. Il presidente del Gobbo 
ha pure affermato che ormai i nostri 
prodotti devono guardare al di fuori dei 
confini nazionali e che la Regione 
cercherà di favorire, in tutti i modi, tale 
espansione. 

L’enotecnco Pittaro, presidente del 
Centro regionale vitivinicolo, ha trattato 
la parte storica e tecnica, ricordando che 
il Tocai friulano è un vitigno autoctono, 
che si fregia della denominazione di 
origine controllata e che non va confuso 


con i Tocai prodotti al di fuori della 
nostra regione. 

Il medico dott. Fasola ha concluso gli 
interventi facendo un’articolata relazione 
sui vini che prendono nome dal fiume 
sacro alla Patria, famoso ora anche per i 
suoi vini, sottolineando la validità di un 
uso moderato e corretto del vino 
nell’alimentazione umana. 

Dopo alcune delucidazioni fornite dai 
relatori alle numerose richieste avanzate 
dai presenti, si è passati all'assaggio, 
sotto la sapiente guida dell'enotecnico 
Pittaro, dei Tocai friulano «Isonzo», 
produzione 1984. Il Consorzio ha 
presentato poi, nel corso della colazione 
finale, tutta la gamma dei suoi vini, con 
gli abbinamenti curati dal direttore 
deU’Isonzo. 


Per la vidimazione dei registri 
istituito a Trieste un Ufficio Recapito 


Si informano gli operatori vitivi¬ 
nicoli che il Ministero dell’Agri¬ 
coltura, di concerto con l’Istituto 
di vigilanza e repressione frodi di 
Conegliano, ha istituito, su sol¬ 
lecitazione di vari Enti regionah, 
un ufficio recapito pressol’Ispet- 


torato provinciale dell’Alimenta¬ 
zione di Trieste, via degh Stella 
1, dove si continuerà ad effettuare 
la vidimazione dei registri pre¬ 
scritti dalla normativa comunita¬ 
ria per il settore vitivinicolo. 
Quanto sopra per venire incontro I 


alle esigenze di carattere logisti¬ 
co degli operatori della zona 
orientale della nostra regione, do¬ 
po la revoca del mandato al La¬ 
boratorio merceologico della 
Camera di Commercio di Trieste, 
avvenuta con D.M. 20.10.84. 
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Convegno 

vitivinicolo europeo a Casarsa 

Esaminati i piti controversi 
problemi nella CEE. 


I relatori {da sinistra) dr. Bacca - dr. Muth e prof. Benét. 


Interessante e proficuo è stato il 
Convegno vitivinicolo Europeo 
svoltosi a Casarsa, il 1” maggio 
scorso, organizzato da quella 
Amministrazione comunale e dalla 
Cantina Sociale «La Delizia», in 
collaborazione con il Centro 
Vitivinicolo e la Federazione 
provinciale Coltivatori Diretti di 
Pordenone, sotto il patrocinio della 
Presidenza della Giunta regionale e 
deir Assessorato Regionale 
air Agricoltura. 

Dopo il benvenuto rivolto dai 
rappresentanti degli Enti 
organizzatori ai numerosi intervenuti, 
il Presidente della Giunta Regionale 
Adriano Biasutti ha elogiato 
l’iniziativa di mettere a confronto le 
tesi sostenute dagli operatori 
vitivinicoli italiani, francesi e tedeschi 
sulla complessa normativa che 
disciplina il comparto enologico 
comunitario ed ha sostenuto la 
necessità di salvaguardare il prezioso 
patrimonio raggiunto dalla nostra 
regione in fatto di vini, costituendo 
essi un cardine insostituibile 
nell’economia del Friuli-Venezia 
Giulia. 

I relatori, dott. Bacca, consigliere 
nazionale della Coltivatori Diretti; 


prof. Benét, segretario della 
Federazione Vitivinicola francese ed il 
dott. Muth, presidente 
dell’Associazione nazionale 
produttori vitivinicoli della Germania 


federale, hanno quindi esposto le 
posizioni dei rispettivi Paesi, dando 
avvio ad un vivace dibattito, con 
l’intervento di numerosi operatori e 
tecnici. 



Andar per trattorie in Collio 


Nel corso di una manifestazione 
svoltasi a Gorizia il 3.5.1985, è stato 
presentato agli interessati ed alla 
stampa il nuovo depliant «Andar per 
trattorie in Collio». 

L’iniziativa, promossa dall’Agriturist, 
e sostenuta dall’Associazione dei 
Commercianti della Provincia di 
Gorizia e dall’Azienda Autonoma di 
Soggiorno e Turismo di Gorizia, ha 
per obiettivo l'indicazione ai 
potenziali utenti, delle capacità 
ricettive della ristorazione nell’ambito 
del Collio. 

Il depliant, di formato veramente 
tascabile (cm. 10 x 12) contiene le 
notizie essenziali su tutte le trattorie, 
cioè nome, indirizzo, telefono, 


specialità, turno di riposo, ferie, 
numero coperti e vini. Al centro è 
riportata la nuova pianta del Collio 
con l’indicazione di tutte le località, 
ed è ripiegato a fisarmonica in 
maniera che aprendolo si possano 
individuare con facilità le località, 
avendo contemporaneamente sotto 
gli occhi sia la piantina che le 
trattorie. 

Vi è inoltre una breve descrizione del 
Collio in quattro lingue nonché le 
caratteristiche di ciascuno degli 
undici vini prodotti e che si possono 
degustare in tutte le trattorie. 
Emergono infine alcuni dati statistici 
interessanti. Le trattorie sono 
trentadue, disseminate lungo tutto il 


percorso della Strada del Vino, da 
Gorizia a Mernicco, con una maggior 
concentrazione nel comune e frazioni 
di Dolegna del Collio. Offrono tutte, 
specialità locali, ma visitandole si 
possono avere gradite sorprese 
enogastronomiche. I posti a sedere 
sono 2560 all’interno e 1240 
all’aperto, complessivamente la 
capacità ricettiva delle trattorie del 
Collio è di 3800 posti. 

Ci sono quindi tutti gli elementi per 
trasformare il Collio in un «Grinzing» 
del Friuli-Venezia Giulia. 

Il depliant è in distribuzione gratuita 
presso gli Uffici dell'Azienda 
Autonoma di Soggiorno di Gorizia, 
in Corso Italia 100/E (Galleria). 
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A Villa Manin 
1*8 e il 9 novembre 85 


Simposio internazionale sul Tocai nel mondo. 


Villa Manin di Passariano 
ospiterà, venerdì 8 e sabato 9 
novembre prossimi, un 
Simposio Internazionale sul 
Tocai nel mondo: la 
manifestazione è organizzata 
dal Centro regionale 
Vitivinicolo e dall’Ente 
regionale per lo Sviluppo 
dell’Agricoltura, con la 
collaborazione della Facoltà di 


Agraria dell’Università di 
Udine. 

Il convegno si porpone di 
puntualizzare non solo l’entità 
della coltivazione di questa 
cultivar nei diversi Paesi del 
mondo, ma anche di trattare 
vari aspetti tecnici, alla luce 
delle più recenti acquisizioni 
scientifiche. 

Diversi esponenti del mondo 


universitario e di ricerca 
dell’Ungheria, deU’Alsazia, 
della California, del Sud Africa 
hanno già dato la loro 
adesione alla manifestazione e 
relazioneranno 

sull’introduzione ed estensione 
della cultivar denominata Tocai 
nelle rispettive aree di 
influenza. 

Il Tocai friulano è invece il 
tema che verrà ampiamente 
discusso da relatori itahani e 
locah sotto l’aspetto del 
mighotamento genetico, 
dell’ampelografia, della 
moltiphcazione, della 
nutrizione, dell’allevamento, 
della difesa fitosanitaria e delle 
caratteristiche organolettiche 
del vino. 

Un intervento sarà pure 
dedicato per conoscere 
l’orientamento del 
consumatore nei confronti di 
questo vino, che gode di 
grande fama fra i bianchi 
itahani. 

Non mancherà una breve 
comunicazione storico - 
culturale, che affronterà 
l’evoluzione del Tocai 
attraverso i secoK. 

Sul prossimo numero 
pubbhcheremo il programma 
completo. 
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